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Курс «Основы проектирования и интерьер предприятий 
общественного питания» позволяет будущим специалистам при“ 
обрести необходимые знания в области проектирования, овла- 
деть методами технологических расчетов и принципами раз- 
работки объемно-планировочных решений предприятий обще“ 
ственного питания, включая организацию интерьера. 

Учащиеся ознакомятся с порядком и организацией проектиз 
рования предприятий общественного питания, принципами раз= 
мещения и расчетными показателями развития сети; получат 
общие сведения по использованию в процессе проектирования 
строительных норм и правил (СНиП). Они изучат методы под- 
бора и расчета технологического оборудования, а также обору- 
дования и мебели помещений для посетителей, служебных и 
бытовых помещений; научатся производить планировку и осна- 
щение рабочих мест в соответствии с требованиями НОТ. 

Большое внимание в курсе уделяется архитектурно-строи- 
тельным требованиям, характеризуются особенности интерьеров 
столовых, кафе, ресторанов, излагаются общие принципы про- 
изводственной эстетики. Материал изложен в последовательно- 
сти, соответствующей основным этапам процесса проектиро- 
вания. 

При изложении отдельных вопросов курса учитывалось, что 
учебными планами подготовки техников-организаторов обще- 
ственного питания предусматривается изучение самостоятель- 
ных дисциплин, основные положения которых используются 
при проектировании предприятий. Этими дисциплинами явля- 
ются: «Основы физиологии питания, санитария и гигиена», 
«Торгово-технологическое оборудование», «Организация произ- 
водства предприятий общественного питания», «Охрана труда 
и противопожарная защита», «Обслуживание на предприятиях 
общественного питания». 

Для более глубокого усвоения учащимися программы курса 
«Основы проектирования и интерьер предприятий обществен- 
ного питания» в учебнике приводится большое количество рас- 
четных примеров и практических рекомендаций с учетом отра- 
жения в проектах прогрессивных форм и методов обслужива- 
ния посетителей и достижений научно-технического прогресса 
в области технологии производства продукции и оборудования. 
предприятий общественного питания. 
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ГЛАВА 1 


ПРИНЦИПЫ И ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЕКТИРОВАНИЯ 
ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 


1.1. ПОНЯТИЕ О ПРОЕКТЕ И СМЕТЕ, ЦЕЛЬ, ЗАДАЧИ р 
И ОСНОВНЫЕ ПРИНЦИПЫ ПРОЕКТИРОВАНИЯ 






Слово «проект» происходит от латинского рго{есЁи$, что Г 
означает замысел, разработанный план постройки, схема тех- 
нологического процесса и т. д. 

Проектирование — это многогранный, сложный процесс, 
включающий расчетные и проектно-конструкторские работы, 
осуществляемые архитекторами, инженерами и техниками 
проектных организаций на основе единых государственных 
норм и стандартов. 

Целью проектирования является разработка комплекта тех- 
нической документации, позволяющей осуществлять строитель- 
ство здания предприятия общественного питания на отведенном 
земельном участке в городах, поселках и сельских населенных 
пунктах. 

Задача проектирования — осуществление проекта здания, 
отвечающего по своей технологической структуре, архитектур- 
но-планировочному, конструктивному, инженерному решениям 
и оснащению оборудованием основным направлениям развития 
материально-техничёеской базы и научно-технического прогресса 
в общественном питании, прогрессивным тенденциям в области 
строительства и архитектуры. 

В процессе разработки проекта осуществляется архитектур- 
но-строительное, технологическое проектирование, решение 
систем инженерного оборудования здания. 

Задачи технологического проектирования — получение основ- 
ных количественных характеристик предприятия (на основании 
расчетов); разработка принципиальной схемы организации про- 
цессов разгрузки и хранения продуктов, их кулинарной обра- 
ботки, реализации готовой продукции; решение вопросов произ- 
водственных связей между основными группами помещений; 
расстановка технологического оборудования в производствен- 
ных цехах, помещениях для приема и хранения продуктов, обо- 
рудования и мебели в помещениях для посетителей. 

Особое внимание следует уделять вопросам внедрения про- 
грессивных технологических решений, соответствующих требо- 








































ваниям научно-техничёского прогресса. Так, при выдаче проект- 
ным организациям заказов на проектирование следует пре- 
дусматривать новую оранизацию производства с 
использованием прогрессивной индустри- 
альной технологии приготовления блюд. 

В целом проект состоит из текстовых материалов ‘(поясни= 
тельной записки, расчетов), чертежей и сметной документации. 
- В пояснительной записке излагаются обоснования принятых 
архитектурно-планировочных, технологических, конструктивных. 
(строительных), инженерных (санитарно-технических, электро- 
технических и др.) решений, приводятся основные технико-эко< 
номические показатели, характеризующие эффективность про- 
екта. 

Чертежи содержат графическое изображение принятого 
архитектурного, технологического и конструктивного решения 
проектируемого объекта, его элементов и деталей, подлежащих 
осуществлению в натуре. : 

Сметная документация определяет общую стоимость строи- 
тельства здания и служит основанием для планирования капи- 
тальных вложений, финансирования строительства данного 
объекта и расчетов между подрядчиком (строительной органи- 
зацией) и заказчиком на выполняемые работы. 

Различают проекты типовые, индивидуальные, для экспе- 
риментального строительства, а также проекты реконструкции 
существующих зданий. 

Огромный объем капитального строительства в нашей 
стране потребовал сокращения сроков и снижения трудовых 
и финансовых затрат при проектировании и строительстве. 
В связи с этим для каждого массового типа здания разраба- 
тываются типовые проекты. 

Типовым называется утвержденный соответствующими ин- 
станциями проект, предназначенный для многократного исполь- 
зования его при строительстве одинаковых по назначению 
объектов с учетом требований высокого архитектурно-художе- 
ственного уровня отдельных зданий и застройки в целом в со- 
ответствии с градостроительными задачами. 

Применение типовых проектов должно обеспечивать макси- 
мальное сокращение сроков строительства, внедрение единых 
исходных условий и унифицированных проектных решений 
узлов и деталей, обусловленных действующими строительными 
нормами и правилами, а также современным и предполагае- 
мым уровнем развития строительного производства. з 

Типовые проекты разрабатываются как для условного рай- 
она с расчетной зимней температурой —30°С и вариантами 
решений для районов с расчетной зимней температурой 
— 20°С, так и для определенных климатических районов с 
учетом природно-климатических и местных условий (вечной 
мерзлоты, сейсмики, просадочных грунтов и др.). 
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Индивидуальные ‘проекты предприятий общественного пита- 
ния в большинстве случаев предусматриваются для строитель- 
етва - крупных объектов многофункционального назначения, 
включающих в свой состав ресторан, кафе, специализирован+ 
ные предприятия, магазин. кулннарни и др. Такие проекты 
применяются, когда невозможно или нецелесообразно исполь- 
зовать типовой проект (исторически сложившаяся застройка, 
ограниченность территории участка, необходимость строитель- 
етва с использованием рельефа местности и т. д.). 

Таким образом, принципиальное различие между индивиду 
альным проектом и типовым состоит в том, что индивидуаль- 
ный проект рассчитан на конкретные условия единичного места 
строительства, в то время как типовой проект может быть при- 
менен для строительства во многих городах и поселках и даже 
на различных территориях одного и того же города. 

Проекты для экспериментального строительства предназна- 
| чаются для проверки в реальных условиях возможности вне- 
' дрения в массовое строительство новых, отвечающих высоким 
| эксплуатационным требованиям, экономичных типов предприя- 
| тий общественного питания, новых приемов объемно-планиро- 
| вочных, технологических, конструктивных решений, инженер- 

ного оборудования здания: 

В настоящее время большое значение придается реконструк- 
цин действующих предприятий общественного питания различ- 
| ных типов, которые по своему техническому состоянию, осна- 
| щению оборудованием, формам обслуживания не соответствуют 
| современным требованиям. На текущее десятилетие поставлена 
| задача направлять капитальные вложения в первую очередь на 
| Реконструкцию и техническое перевооружение предприятий. 
| Основными принципами проектирования являются нлано- 
вость, учет градостроительных требований, а также типизация 

и унификация проектных решений. 

Плановость проектирования. Развитие сети предприятий об- 
щественного питания в целом осуществляется в соответствии 
с годовыми (текущими), пятилетними и долгосрочными пер- 
спективными государственными планами экономического и 
социального развития республик, краев, областей, городов и 
поселков. 

Планы развития и совершенствования сети разрабатываются 
с учетом изменения численности населения, его возрастной И 
социальной структуры; учитываются планы реконструкции (или 
нового строительства) промышленных объектов; перспективы 
развития сети учреждений непроизводственной сферы, общеоб- 
разовательных школ, учебных заведений, прогрессивные изме- 
нения и тенденции технологического процесса производства 
продукции общественного питания и совершенствования форм 
обслуживания на предприятиях различных типов. 

Тенденции в развитии общественного питания определены В 
утвержденных ХХУТ съездом КПСС Основных направлениях 
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экономического и. социального - развития . СССР. на 1981—= 
1985 годы и на период до 1990 года. В них поставлена задача. 
«поднять роль общественного питания в удовлетворении по- 
требностей населения, предусмотреть опережающие темпы его 
развития, повысить уровень индустриализации отрасли. Улуч- 
шить обеспечение горячим питанием по месту работы и учебы 
рабочих, служащих, колхозников и учащихся всех типов учеб- 
ных заведений. Значительно расширить сеть предприятий об- 
щественного питания, повысить культуру обслуживания населе- 
ния. Развивать сеть предприятий диетического питания» '. 

Планирование развития сети предприятий общественного 
питания включает: расчет (с учетом действующей сети, ее 
состояния и типизации) общей потребности в предприятиях 
общественного питания на основе действующих расчетных по- 
казателей, устанавливаемых соответствующими нормативными 
документами (СНиП), которые утверждаются Госстроем 
СССР по согласованию с Госпланом СССР, Министерством 
торговли СССР, Центросоюзом; определение необходимого при- 
роста количества мест на предприятиях в плановом периоде 
(за счет нового строительства и реконструкции действующих 
предприятий); разработку схемы размещения вновь вводимых 
и реконструируемых предприятий с определением их типов и 
специализации в зависимости от характера производства 
(заготовочные, доготовочные). 

Разработка перспективных планов (схем) развития и раз- 
мещения сети предприятий общественного питания и ведущиеся 
на основании этих документов проектирование и строительство 
конкретных объектов должны осуществляться в соответствии 
с «Основными техническими направлениями в проектировании 
предприятий розничной торговли и общественного питания в 
системе государственной торговли», утвержденными Министер- 
ством торговли СССР и Государственным комитетом по гра- 
жданскому строительству и архитектуре при Госстрое СССР. 

Перспективные планы развития и размещения сети пред- 
приятий общественного питания в городах и поселках разра- 
батываются специализированными научно-исследовательскими 
и проектными институтами и утверждаются Советами Мили- 
стров союзных республик и исполкомами Советов народных 
депутатов с предварительным согласованием с соответствую- 
щими республиканскими министерствами торговли или краевы* 
ми (областными) управлениями общественного питания. 

Проектные работы являются составной частью планов раз- 
вития сети и объемов капитальных вложений (денежных 


`средств), выделяемых на строительство и техническое оснаще- 


ние предприятий общественного питания. 
Планы типового проектирования по согласованию с Мини- 
стерством торговли СССР (министерствами торговли союзных 


1 Материалы ХХУТ съезда КПСС. М.: Политиздат, 1981, с, 179—180. 
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республик) утверждаются Госгражданстроем СССР  (госстроя- 
ми союзных республик). Разработка индивидуальных проектов 
крупных зданий предприятий общественного питания (свыше 
600 мест) по ходатайству заказчиков разрешается Госграждан- 
строем СССР, а прочих индивидуальных проектов — госстроя- 
ми союзных республик. 

Градостроительный принцип. Развитие сети предприятий 
общественного питания, создание прогрессивных типов зданий 
должны осуществляться с учетом: особенностей городов и по- 
селков, влияющих на мощность предприятий и их размещение; 
значения населенных пунктов в системе расселения (столица, 
областной или районный центр и т. д.); перспектив их разви- 
тия; территории (центры городов и поселков, магистрали, пар- 
ки, жилые районы и т. д.); систем транспортных и пешеход- 
ных путей и т. п. Кроме того, основным направлением в раз- 
витии и размещении сети предприятий общественного питания 
должно быть рациональное укрупнение и концентрация пред- 
приятий в торговых центрах, являющихся основой структуры 
сети. Торговые центры и крупные предприятия общественного 
питания должны включаться в систему общественных це тров 
городов и поселков, их площадей, улиц, зон отдыха и т. д: 

Типизация и унификация проектирования. Принцип типиза- 
ции проектных решений основан на детальной разработке 
проекта здания в целом и составляющих его элементов, предна- 
значенных для многократного применения в массовом жилищ- 
но-гражданском строительстве, что ускоряет процесс проекти- 
рования, снижает стоимость и сроки строительства зданий. 
Принцип типизации связан с унификацией типовых элементов, 
узлов и деталей, поскольку унификация — это выбор относи- 
тельно лучших и экономичных решений, разработанных на 


основе малого числа типоразмеров элементов здания и его 
конструкций. 





1.2. ИСХОДНЫЕ ДАННЫЕ ДЛЯ ПРОЕКТИРОВАНИЯ, 
СТАДИИ РАЗРАБОТКИ, СОГЛАСОВАНИЕ 
И УТВЕРЖДЕНИЕ ПРОЕКТОВ 


Проектирование предприятий общественного питания должно 
осуществляться в соответствии с научно обоснованными исход- 
ными данными, позволяющими определить количественные ха- 
рактеристики предприятия, его технологическую структуру, 
обеспечить прогрессивные объемно-планировочные, конструк- 
тивные (строительные) и инженерные решения, а также по- 
вышение эффективности капитальных вложений в строительство 
зданий. 

Разработка проектов зданий предприятий общественного 

‚питания должна осуществляться на основе утвержденных в 
| Установленном порядке схем развития и размещения сети пред- 


приятий общественного питания на первую очередь строитель» 
ства и расчетный срок, 7 
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В составе этих схем разрабатываются материалы © необ- 


|ходимыми расчетами, обосновывающими целесообразность про- 
ектирования, строительства, реконструкции или расширения 
] предприятий, определяется расчетная стоимость строительства 


(реконструкции, расширения) и другие основные технико-эко- 


| номические показатели объектов. 


Такие схемы разрабатываются, как правило, головными 


] проектными или научно-исследовательскими и проектными 
т организациями, на которые возложены: 


разработка типовых проектов и проектов для эксперимен= 


| тального строительства, а также индивидуальных проектов 
1 крупных предприятий; 


составление методических и нормативных документов союз- 


1 ного значения. 


| 


| 


К таким организациям, в частности, относятся ЦНИИЭН 
торгово-бытовых зданий и туристских комплексов и зональные 
институты Госгражданстроя СССР; Гипроторг (включая респу- 


| бликанские филиалы) Министерства торговли СССР (типовое 


твенного 
центров. 
оны 
типиза- 
зработке 
‚ предна- 
жилищ- | 
проекти- 
зданий. | 
ементов, 
относит | 
нных На | 
я и его 


и экспериментальное проектирование предприятий обществен= 
ного питания при промышленных предприятиях, заготовочных 


| предприятий и др.); Центросоюзпроект, осуществляющий проёк- 


тирование всех типов предприятий торговли, общественного 
питания для строительства в системе потребительской коопе- 
рации. 

В случае необходимости к разработке отдельных разделов 
схем могут привлекаться другие проектные организации (на- 
пример, при решении вопросов наружных коммуникаций, бла- 
гоустройства и озеленения территории и т. д.). 

Задания на проектирование составляются в соответствии с 
утвержденными планами разработки типовых, индивидуальных 
проектов (включая проекты реконструкции), проектов для экс- 
периментального строительства и на основании исходных дан- 
ных, определяющих специфику проектируемого предприятия 
общественного питания. 

Задания составляются для: : 

типового проекта и экспериментального строительства го- 
ловной проектной организацией, осуществляющей разработку 
данного проекта; 

индивидуального (в том числе реконструкции) заказчиком 
при участии проектной организации, выполняющей проектные 
работы. 

При составлении заданий необходимо иметь в виду, что 
проектирование зданий, предприятий, сооружений осуще- 
ствляется: 

в одну стадию —рабочий проект со сводным 
сметным расчетом стоимости (для предприятий, строи- 
тельство которых будет осуществляться по типовым и повторно 
применяемым проектам, а также для технически несложных 
объектов); | 





расчетом стоимости и рабочая документа: 
ция со сметами (для других объектов строительства, в 
том числе крупных и сложных). 

В задании на разработку любого проекта должны приво- 
диться следующие данные (приложение 1): 

тип и мощность предприятия; основание для составления 
задания; область применения и условия строительства (клима- 
тический район, расчетная температура, геологические усло- 
вия); стадийность проектирования; градостроительное назначе- 
ние и тип здания; основные требования к архитектурно-плани- 
ровочному и конструктивному решениям; инженерное и 
технологическое оборудование; варианты проекта или его 
частей; требование к составлению сметы; порядок согласования 
проекта; объем и форма представляемых на утверждение мате- 
рналов. 

Разработанное по установленной форме задание на разра- 
ботку проекта согласовывается по технологическим во- 
просам: 

для типового проектирования — с Министерством торговли 
СССР (или < министерствами торговли союзных республик для 
проектов республиканского применения); 

для индивидуальных и проектов для экспериментального 
строительства (предназначенных для конкретных строительных 
площадок) — с соответствующими органами исполкомов Сове- 
тов народных депутатов, включая управления (тресты) обще- 
ственного питания. 

Задания на типовое и экспериментальное проектирование 
зданий предприятий общественного питания утверждаются на 
проекты общесоюзного применения Госгражданстроем СССР; 
республиканского (зонального) применения — госстроями союз- 
ных республик; для индивидуальных проектов задания утвер- 
ждаются исполкомами Советов народных депутатов. 

При разработке индивидуального проекта и проекта для 
экспериментального строительства, для которых имеются кон- 
кретные строительные площадки, заказчик получает у местного 
Совета народных депутатов и передает проектной организации 
архитектурно-планировочное задание (АПЗ), в котором содер- 
жатся требования, вытекающие из общего генерального плана 
города или поселка, к застройке данного участка. `Вместе 
с архитектурно-планировочным заданием выдается строитель- 
ный паспорт, содержащий данные о существующих на участке 
строениях, о подземных сетях и сооружениях, об условиях при` 
соединения к инженерным сетям. 

К общему заданию на проектирование могут прилагаться 
материалы, необходимые для разработки специальных частей 
проекта. В частности, для специалистов-технологов, разрабаты- 
вающих технологическую часть проекта, требуются следующие 
дополнительные исходные данные (табл. 1.1). 
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в 0ве стадии — проект со сводным сметным. 
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Примерные исходные данные для технологического проектирования п 


Основные исходные данные 
для разработки технологи- 
ческой части проекта 


Категория предприятия 
(по уровню обслужи- 
вания и размерам на- 
ценок) 


Ассортимент  реализуе- 
мой продукции 


Форма обслуживания 
посетителей 


Форма организации (ха- 
рактера) производ- 
ства 


Состав помещений 


Режим работы 


Технологическое обору- 
дование 1 





1 В зависимости от поставленной перед про 
ектировщиком задачи количество единиц и м 
ветствии с технологическим расчетом; по нормам оснащения торгово-технологическим и холоди 


Общедоступная столовая 


на 150 мест ‚ Ресторан общегородской на 200 мест 


Вторая Высшая 


ТАБЛИЦА \ 
редприятий общественного пи тания 


Пивной бар на 100 мест 


м 


Вторая 


В соответствии с утвержденным примерным ассортиментом холодных, первых, сладких блюд, на- 
питков для соответствующих типов предприятии 


Самообслуживание через ли- 


Обслуживание официантами в днев- 
нии прилавков ЛИС 


ное и вечернее время. В дневное 
время 30% мест отводится для 
отпуска экспресс-обедов 


Предприятие-доготовочное 
Комплексное снабжение по-] Снабжение крупнокусковыми и 
луфабрикатами мелкоштучными полуфабриката- 
МИ 
По действующим СНиП 
Предусмотреть магазин ку-] Предусмотреть банкетные залы на 


линарии 30 и 20 мест; бар на 200 мест, 


предусмотреть цех. мучных кули- 
нарных изделий для отпуска по- 
сетителям в залах 


Зал столовой с 8 до 21 ч. Зал | Зал общего назначения с 12 до 
магазина с 9 до 20 ч 23 ч, зал экспресс-обедов —с 11 
до 16ч 
Марки и тип принять по ти- То же 
повым материалам для 
проектирования 
Тепловое оборудование на | Тепловое оборудование на газе 


электричестве 


Самообслуживание через ав- 
томаты для продажи пива, 
холодных закусок и бутер- 
бродов; горячие блюда от- 
пускаются через раздатчика 

Поставка 


готовой продукции 


Зал бара с 9 до 2] ч 


То же 
Тепловое оборудование на 
электричестве 


ощность оборудования мог з 
льным оборудованием. уу быть пащааты З ОЗ 














ния начинается этап непос 
= рования объекта. 

Проек о сводным сметным расчетом стоимости 
дия) предназначен для рассмотрения и оценки архитек 
но-планировочных, конструктивных, технологических 

а также решений инженерного оборудования (электр 
ния, водо- и теплоснабжения, газоснабжения, пожар 
и др.), организации строительства, основных технико 
ческих показателей в целях определения возможност 
сообразности строительства запроектированного объе 


Редеть 









оТУшения 
ЭКОНОМ. 
и и целе. 


кта и при, 
нятия решения об утверждении проекта. 

Проект, как правило, включает архитектурно-строительную, 
технологическую, 


технико-экономическую части и СВОДНЫЙ 
сметный расчет. 

Архитектурно-строительная часть содержит: пояснительную 
записку, в которой приводится общая характеристика объемно: 
планировочного и конструктивного решения здания; схему гене: 
рального плана участка; планы этажей с указанием основных 
размеров помещений; разрезы и фасады здания; конструктив: 
ную схему здания, узлы и детали; схемы инженерных сетей и 
коммуникаций в здании. 

В состав технологической части входят: пояснительная 
записка (основные технологические характеристики предприя- 
тия; необходимые обоснования и расчеты); технологические 


планы помещений с расстановкой технологического оборудова 
ния в производетвенных помещения 


х, оборудования и мебели 
в залах. 

Технико-экономическая часть содержит основные технико“ 
экономические показатели и сравнение их с аналогичными дан- 
ными существующих проектов. 

Здесь же должны приводиться данные об источниках снаб- 
жения проектируемого объекта (водой, электроэнергией, газом 
ит. д.). 

Проекты должны согласовываться с 
органами министерств и ведомств, которые принимали участие 
В согласовании задания. Технологическая часть проекта при 
согласовании должна рассматриваться одновременно с технико- 
экономической частью. Аналогично с заданиями производится 
и утверждение проектов. 

осле согласования и утверждения проект со свод* 
ным сметным расчетом служит основой для рабо- 


чей документации, которая разрабатывается в целях 
уточнения и детализации п 


вой стадии. Рабочая доку 
Типовые проекты на с 
в действие приказами по проектным о 
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тральный институт типового проекта Х 
Некоторые типовые проекты распростр 
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пустившие эти проекты (проекты республиканского примене- 
ния, проекты в системе потребительской кооперации). - 

Рабочая документация со сметами индивидуальных объек- 
тов передается проектной организацией заказчику, который в. 
свою очередь направляет их строительной организации для 
производства строительно-монтажных работ. Е 

При строительстве здания предприятия общественного пита- 
ния по типовому проекту выбор последнего осуществляется по- 
паспортам строительного каталога (СК), выпускаемого ЦИТИ. 
В паспорте на типовые проекты приводятся: область примене-- 
ния. (климатический район), основные условия применения 
(сейсмика, просадочные или вечномерзлые грунты и т. п.), тех- 
нико-экономические показатели, состав проекта. 

Поскольку типовой проект не может учитывать в полной. 
мере местные условия строительства (рельеф местности, уро- 
вень грунтовых вод, имеющуюся строительную базу, инженер- 
ные сети и т. д.), проектными организациями производится 
привязка зданий. Привязка типового проекта предполагает 
работы, связанные с обеспечением его наибольшего соответ- 
ствия местным условиям. Когда количество изменений в типо- 
вом проекте незначительно, уточнения вносятся непосредствен-. 
но на соответствующие листы альбомов рабочих. чертежей. 
Дополнительные чертежи и расчеты делаются в тех случаях, 
когда требуется внести сложные изменения (например, замена 
образцов оборудования другими, изменения конструктивного 


решения и т. д.). После окончания работ по привязке вся. 
проектная документация передается организации, осуществля- 
тощей строительство. 


1.3. СТРОИТЕЛЬНЫЕ НОРМЫ И ПРАВИЛА (СНиП) 
ПРОЕКТИРОВАНИЯ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 


Разрабатываемая проектная документация на строительство. 
общественных зданий (в том числе предприятий общественного 
питания) должна удовлетворять требованиям действующих 
строительных норм и правил (СНиП), которые утверждаются 
Госстроем СССР и представляют собой государственный нор- 
мативный документ общесоюзного значения. 

Строительные нормы и правила должны соблюдаться при 
проектировании вновь строящихся и реконструируемых зданий 
в городах, поселках и сельских населенных пунктах. 

Основными задачами строительных норм и правил является 
установление на основе достижений науки и техники (в каждой. 
отрасли хозяйства) единых требований к И 
строительству, предусматривающих снижение сметной Е Г 
сти, повышение качества и сокращение сроков я , 
применение наиболее рациональных планировочных решений 
зданий, экономное использование материальных ресурсов ит. д. 
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В целом строительные нормы и правила состоят-из четыре 
частей «Общие положения», «Нормы проектирования», «Пра. 
вила производства и приемки работ», «Сметные нормы и пра. 
Вила». 











Для каждой части СНиП в целях удобства пользования ими ый РС. 
установлены цветные ‘вертикальные полосы на левой сторонь | ве 
ббложек: Г части — красный; П части — синий; Ш части — зе. Г. я 

еный; ГУ части — коричневый. Каждая часть в свою очередь в. - 
остоит из глав, которые издаются под соответствующим шиф- > 
ром, утвержденным Госстроем СССР. Например, СНиП Е 
П—79—78 «Нормы проектирования. Гостиницы» означает -ТРИИ 
Засть П, глава 79, 78 — год утверждения (1978); СНиП Зуя 
—77—80 «Нормы проектирования. Магазины» — часть И, РАЗВИ 
Глава 77, 80—год утверждения (1980) ит. д. 

СНиП (часть И, глава 78) проектирования предприятий рационай 
общественного питания содержит общие положения и указания ан 
по выбору и размещению предприятий общественного питания, дальнейшее 
требования к объемно-планировочным и конструктивным реше- зершенствов 
ниям, а также к параметрам внутренней среды и инженерного 


- В р слециализащ 
оборудования здании; состав и нормативы площадеи помеще- | 


= удобств ДЛ 
НИЙ 1. и 

Состав и площади помещений СНиП предусматривают про- | ы 
эктирование предприятий общественного питания, работающих, РИО 
как правило, на полуфабрикатах. Предприятия с полным цик- максималь 
мом производства допускается проектировать для населенных Лей, что поз 
пунктов, где отсутствует производство полуфабрикатов. ми затратам 

Распространяются нормы проектирования на: комплексные Я обе 
предприятия общественного питания; рестораны; столовые об- местах на] 
щедоступной сети (в том числе диетические); заготовочные тентов Целес 
(для сельского строительства); столовые при промышленных общественно, 
предприятиях и высших учебных заведениях; кафе общего типа ДЛЯ ие О 
и специализированные (в том числе автоматы); закусочные Тниче ыы 
общего типа и специализированные; пивные бары; буфеты; ` № “ких 
кондитерские и мучные цехи; магазины кулинарии. 


Расчетные показатели, состав и площади помещений пред- ] В так 
приятий общественного питания при гостиницах, высших учеб- | Ч лях 


ных заведениях, профессионально-технических и средних спе- При “Зрения 
циальных учебных заведениях, общеобразовательных школах мор ИЙ 06 
и школах-интернатах, лечебно-профилактических учреждениях, | Ча СТВ Ц 
санаториях, пионерских лагерях, зданиях управлений приводят- |, 0% ЯтЬ 
ся в соответствующих главах СНиП. | ма Це 
Строительные нормы и правила — документ, по которому мы. Ц а 0 
осуществляется не только проектирование, но также согласова- ты | От 
ние, утверждение проектов. | моду 
о. т 
аа м маны 
| Г. й 5 
} * До утверждения нового нормативного документа (часть 1, глава 78) ва о 
$ 1971 г. действует глава СНиЙ И-Л 8—71 «Предприятия общественного Що ИЯ 3 
питания. Нормы проектирования». р.` С 
р р ма ь 
м \\ 
Ан 
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РАЗМЕЩЕНИЕ СЕТИ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО Е 
ПИТАНИЯ И ОСНОВЫ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ РАСЧЕТОВ 


2.1. ПРИНЦИПЫ РАЗМЕЩЕНИЯ И РАСЧЕТНЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ 
РАЗВИТИЯ СЕТИ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО. ПИТАНИЯ 


Рациональное размещение сети предприятий общественного 
питания в застройке городов и поселков призвано обеспечить 
дальнейшее экономически обоснованное расширение сети, со= 
вершенствование типизации, предметной и технологической 
специализации предприятий при условии создания наибольших 
удобств для населения и эффективности капитальных вло- 
жений. ый 

При проектировании сети предприятий предусматривается 
максимальное приближение их к основным потокам посетите- 
лей, что позволяет обеспечивать обслуживание с’ минимальны- 
ми затратами времени. 

Для обеспечения посетителей различными видами услуг 
в местах наибольшего сосредоточения обслуживаемых контин- 
гентов целесообразно строительство комплексных предприятий 
общественного питания. В их состав (при общих помещениях 
для приема и хранения продуктов, административно-бытовых, 
технических и частично производственных) входят залы двух 
и более типов предприятий (ресторан, столовые, кафе, закусоч- 
ная), а также магазин кулинарии. 

В целях достижения ‘наибольшего экономического эффекта 
и внедрения индустриальных методов в практику ‘работы пред- 
приятий общественного питания проектирование сети должно 
осуществляться на основе четкой технологической специализа- 
ции. Осуществляется деление предприятий по характеру произ- 
водства на доготовочные (столовые, рестораны, кафе, закусоч- 
ные), изготовляющие и реализующие блюда из полуфабрика- 
тов и продукции высокой степени готовности, и заготовочные 
‘(комбинаты полуфабрикатов, кулинарные фабрики, специали- 
зированные кулинарные цехи), осуществляющие централизо- 
ванное производство продукции общественного питания для 
снабжения сети доготовочных предприятий и магазинов кули» 
нарии. я 

Размещение сети общедоступных предприятий общест- 
венного питания в городской застройке производится согласно 
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азвития и р 

го питания (в развитие д - городов), 
утвержденных Министерством торговли и тосударствен. 
ным комитетом по гражданскому строительству и архитектуре 
при Госстрое СССР. : 
Ири проектировании сети общедоступные предприятия обще. 
ственного питания подразделяют на две основные группы: 
предприятия, обслуживающие население в жилой зоне (микро- 
районы, жилые районы и комплексы, кварталы) в пределах 
пешеходной доступности, и предприятия городского значения, 
обслуживающие город в целом (размещаются на площадях, 
главных улицах и магистралях, у транспортных узлов)” с`уче- 
том транспортной доступности. 

На предприятиях общественного питания городского значе: 
ния (в ресторанах, специализированных кафе и др.) преду- 
сматривается совмещение их функций по организации питания 
с отдыхом, развлечением, общением. Такие предприятия, как 
правило, рассчитываются на обслуживание не только жителей 
данного города, но и приезжих (командированных, туристов 
В.Д. ). 

Территория в жилой зоне, на которую распространяется 
действие предприятий общественного питания (зона обслужи- 
вания), определяется временем пешеходной доступности 7— 

мин и ограничивается радиусом обслуживания до 500 м. 





ах 


В городских поселениях при низкой плотности застройки (одно- 
двухэтажные жилые дома) раднус обслуживания может быть 
увеличен до 800 м; при неблагоприятных климатических усло- 
виях, сложном рельефе местности или других ограничениях 
радиус обслуживания может приниматься в пределах 300 м. 

ерспективные планы развития и размещения сети пред- 
приятий общественного питания составляются в соответствии 
со сроками, на которые разрабатываются генеральные планы 
городов и поселков: на расчетный срок (25—30 лет) и на пер- 
вую очередь строительства (в увязке с планом экономического 
и социального развития) — период завершения текущего пяти- 
летия и следующая пятилетка. Е 
Необходимое количество мест на предприятиях обществен- 
ного питания определяется умножением соответствующего рас- 
четного показателя развития сети (количество мест на 1000 
человек) на планируемое или существующее количество насе- 
ления в соответствующих зонах обслуживания. 

Рассчитанная таким методом сеть распределяется между 
предприятиями, размещаемыми в жилой зоне города, и пред- 
приятиями общественного питания общегородского значения 
(табл. 2.1). 

Потребность в отдельных типах общедоступных предприя- 


тий, рассчитанных на первую очередь, может предусматривать- 
ся в следующих примерных соотношениях по числу мест (в %) 
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ниям по составлению перспективных планов. 
ещения сети предприятий торговли и общест. 








ТАБЛИЦА 2.1 


Расчетные показатели предприятий общественного питания 
общедоступной сети! 








Количество 
мест на 1000 
человек 


Размещение предприятий Тины предприятий Единица 
- редпр редприятий измерения 


расчетный 


срок 
очередь 


первая 


Местного значения 
Жилая зона города | Столовая (или ресто- 


(микрорайоны, жилые ран с обеденным 

районы и комплексы, меню) 

кварталы, магистраль- | Кафе или закусочная 

- ные территории) Пивной (винный) бар мест 13 10 


Городского значения 


Общегородской центр, | Ресторан 
магистральные улицы | Кафе или закусочная 


городского значения, в том числе 
транспортные узлы специализированная Е : 
- Пивной (винный) бар мест 27 18 
Вет Магазины кулинарии мест 40 28 
м? торг. пл. 6 4 
рабочее 0,3 0.2 
место 


1 По данным Методических указаний по составлению перспективных планов ‘раззи- 
тия и размещения сети предприятий розничной торговли и общественного питания (в раз- 
витии генеральных планов городов). 


рестораны — 25—80; столовые общедоступные — 20—24; диети- 
ческие — 5—6; кафе-закусочные — 40—45; бары— 2—3. | 


Пример. Рассчитать количество мест и определить тип предприятия об- 
щественного питания на первую очередь строительства для размещения в жи- 
лом районе (нового города) с численностью населения в радиусе обслужива- 
ния 500 м 20 тыс. человек. 

В соответствии с данными табл. 2.1 определяем, что общее проектируе- 
мое количество мест на предприятиях жилой зоны составит 200 (10.20); 
площадь зала магазина кулинарии — 80 м? (4-20) или 4 рабочих места 
о - образом, в пределах данного радиуса обслуживания может быть 
рекомендовано для строительства комплексное предприятие общественного 
питания с залами ресторана на 100 мест, кафе общего типа на 75 мест 
нивным баром на 95 мест, магазином кулинарии 80 м торговой площад; 


(4 рабочих места). 

Количество мест в столовых при производственных пред- 
приятиях рассчитывается на 1000 работающих в основную сме- 
ну, исходя из следующих нормативов (мест): на предприятнях 
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и р соаниания бий т 
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И ый 
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ТВ 
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о 
\ я’ 
строительства, промышленных Министерств и Вы бе , 
не связанных с тяжелой реостью 20; при транс. и’ р" 
портных предприятиях (депо, автобазы) — 125 ', . 


ЯР 
, ий о 
Данные нормативы определены с учетом внедрения прогрес. я 


и 
№ = о =. м 
сивных форм отпуска обедов в рабочих столовых за период на и зе 
более 2 ч при средней оборачиваемости места от 3 до 4 раз 
в час. 


Помимо организации общего и диетического питания, реко, 
мендуется организовывать продажу полуфабрикатов, кулинар- 
ных и кондитерских изделий. Магазин (отдел) кулинарии орга» 
низуется на производственных предприятиях из расчета обслу- 
живания До 500 работающих в’ наиболее многочисленную 
смену. 

В’ магазине кулинарии, предназначенном для обслуживания 
от 500 до 1000 работающих в наиболее многочисленную смену, 
должно быть два рабочих места; на предприятиях с числом ра- 
ботающих до № тыс. на каждую тысячу работающих приба: 
вляется еще одно рабочее место: на предприятии, насчитываю- 
щем свыше 10 тыс. работающих в наиболее многочисленную 





смену, число рабочих мест в магазине кулинарии возрастает интернатах = © 
на одно рабочее место на каждые 5 тыс. работающих. щихся (СНиП Е 

При количестве работающих в наиболее многочисленной - В зданиях у 
смене 200 человек и более 


следует проектировать столовые-до- 


@ проектных ор 
готовочные, а при меньшем количестве работающих — буфеты* 





тирук 
раздаточные. а & 
При заданном количестве работающих на`промышленном вать гы а 
предприятии с учетом явочного коэффициента количество мест Г Уфеты, 
В столовой может быть определено по формуле Ш * ЗоСТини 
общест 
№Мва-0,9 ео НИ 
А т 

Р 1000 ° (2.1) т) =. та ( 

1 4 ТИМО 
где Р — количество мест (общего и диетического питания) в и ТИНА, _ 

столовой; “Став 

х Ст 

№ — общее количество работающих на промышленном пред- те пр 

приятии, человек; ты ( ть: 
ь ы ее Е м ажний 
— коэффициент, учитывающий величину максимальной 1 аз Же) 
смены (0,6—0,7); яда) адов) 

0,9 — коэффициент, учитывающий явочную численность; ии, оба, ь 
@— расчетный норматив развития сети общественного пи- авы и 
тания на соответствующих предприятиях промышлен“ р М не а 

ности, строительства, транспорта. Чада 
В | > | 

Пример. Рассчитать количество мест в зале ст Й № с у 

ль ов а оло абочих м 

в магазине кулинарии при машиностроительном заводе Ва к и о бл 
данных: численность работающих (№) — 5500 человек: максима о вр о 
ная) смена составляет 70% (= 0,7); расчетный норматив (а) За 1000 ты КИ р 1 
ботающих в максимальную смену — 250 мест (в том числе 50 диетпитание), к и Ч 
а 4 И и 
—___ м, 
: В и ней - % РЯ, 
| 5 нормативах учитывается 20%’ мест для организации диетиче“ , а 
. м 
` < 
18 | и мо | 
п 

ч\ 
0 
_ ` \ | 





пр ыы 
И т 
Ран Е 
п ^ы Подставляя значение величин в-формулу {2.1), получим, что общее’ ко 
Рог 5500. 0,7 - 0,9. 250 
Перис пичество мест в столовых составит 867 (ею). Поскольку. 
до 4 не. максимальная смена составляет 3850 человек (5500.0,7), требуется органи- 
раз вация магазина кулинарии на 5 рабочих мест. Следовательно, при разработке 
н ы проекта пищеблока при машиностроительном заводе заданием следует преду- 
ИЯ, Рекк. смотреть столовую на 870 мест (в том числе 174 места диетзал) и магазин 
кули $ >. кулинарии на 5 рабочих мест (90 м? торговой площади). 
рии ор № Общее количество мест в столовых и буфетах, расположен- 
ыы: | об 4 ных на территории высшего учебного заведения, следует при- 
гисленн 5 нимать 20% расчетного количества студентов, в том числе в 
Ую столовых для студентов и обслуживающего персонала 13%, для 


к профессорско-преподавательского состава — 1; в диетических 
ания | столовых —2; в буфетах для студентов —3, в буфетах для 





д смену, профессорско-преподавательского состава и обслуживающего 
| слом ра. персонала — 1% (СНиП И 68—78). 
1х приба, Количество мест в столовых средних специальных учебных 
‘читываю. заведениий должно составлять от числа учащихся 204$, при 
исленную | профессионально-технических учебных заведениях — одну треть 
озрастает (СНиП П— 66—78); в общеобразовательных школах и школах- 
интернатах — соответственно 25 и 50% всего количества уча+ 
= щихся (СНиП И=65—73). 
о - й В зданиях управлений (СНиП П— 84—78), конструкторских 
: и проектных организаций (СНиП П—83—78) столовые проек- 
- буфеты: _ тируются из расчета 200 мест на 1000 работающих. При коли- 
честве работающих от 50 до 250 человек должны предусматри- 
тшленном ваться буфеты. 
ство мест _ При гостиницах состав и вместимость (в местах) предприя- 


тий общественного питания определяются по СНиП И— 79—78 
с учетом типа (общего, курортные, туристские, мотели, кемпин- 
(2.1) ги), вместимости и строительного разряда (высший, 1, П, ПТ, 


ГУ) гостиниц. 
В составе предприятий общественного питания следует пре 


тания) 8 дусматривать: рестораны, кафе, столовые (вечером кафе), буфе- 
: ты (поэтажные), бары дневные (только в зданиях высшего 
юм пред“ и [ разрядов), бары ночные (только в зданиях высшего раз- 
ряда), буфеты или столовые для персонала, магазины кулина- 
:мальной рии. Общее количество мест в ресторанах и кафе принимается 
равным числу мест в гостинице; в столовых (или буфетах) для 
нноСтЬ персонала — 10% числа гостиничных мест. 
‚.. го пи* Пример. Определить состав и количество мест на предприятиях обще- 
но лен” ственного питания при гостинице обшего типа на 500 мест (первого строи- 
мыш т тельного разряда). а 
В В соответствии с данными СНиП П — 79—78 при гостинице указанной 
мощности и разряда должно быть предусмотрено количество мест: в ресто- 
{ мест ране — 400, кафе — 100, буфетах (поэтажных)— 50, барах (дневных) — 25, 
Ч ощиХ столовой для персонала — 50, магазин кулинарии — на 3 рабочих места. 
сле. ов” 
ая, 60 ра 22. ПОНЯТИЕ О НОМЕНКЛАТУРЕ ТИПОВ ПРЕДПРИЯТИЙ 
В питание)" Не реже одного раза в пятилетие (совместно ин- 


ститутами Госгражданстроя и Министерства торговли СССР) 


. 
и диет 19 









батывается перечень типов предприятий и их мо 
фезрабатыр: тельства в городах и поселках, кот 
пля массового строите. . т 
С. атуры типов предприятий. 
сит название Номенклатур 

Типы предприятий, включенные в номенклатуру, Должны 
отвечать следующим требованиям: соответствовать Основным 
принципам рациональной организации сети общественного 
питания; создавать комфортные условия И удовлетворять по. 
требностям обслуживания различных контингентов посетителей. 
обеспечивать условия для внедрения прогрессивных форм п 
методов обслуживания и организации производства, возмож: 
ность индустриализации строительства и обеспечения эффек- 
тивной работы преднриятий. 

При типизации” предприятий общественного питания 
работке номенклатуры) определяются и оптимальны 
лы по величине (в местах) для каждого типа. 

Так, например, действующей номенклатурой определены 


комплексные предприятия общественного питания на 200, 300, 
400, 500, 700 мест; рестораны общего типа на 100, 150, 200, 300, 
400, 500 мест: 


рестораны специализированные на 150, 900, 300, 
400 мест; столовые диетические на 100, 150, 200 мест и т. д. 
При разработке типовых и индивидуальных проектов недо- 
статочно ограничиваться только типом предприятия и количе- 
ством мест. Одним из существенных вопросов является разме- 
щение помещений предприятия в здании. 


;- Каждое предприятие в зависимости от своег 
` тельного назначения т 


но стоящем‘ здании, 
ванного торгового 

к зданиям 
учебным и др.) 


ЩНносте 


(раз- 
е интерва- 


о градострон- 


т мощности может размещаться в отдель- 
В составе б 


центра, во вст 


варнантов организации 
одной вместимости, 
ской структуре прои 
ся унифицированно 


лизации и технологиче- 
мер, может проектировать- 
е: Ш е здание (в одной строительной коробке) 
—. а ион с вариантами: общего типа, молодежное, дет- 
' ное; столовая общего типа на 1 1 

г иантом 
диетической и т. д. ны 


ветствующими проектными 
ерства торговли СССР, 
“итросоюза и других ведомств. 
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2.3. СОСТАВ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ГРУПП ПОМЕЩЕНИЙ 


В буквальном смысле слово «функция» означает деятель- 
НОСТЬ, и когда вводят понятие «функциональное назначение 
Здания или отдельных помещений», то имеют в виду протека- 
ющии здесь основной процесс. р 

Так, для предприятий общественного питания в целом ха- 
рактерны три основных процесса: прием и хранение продуктов; 
производство и реализация готовых блюд, мучных и кондитер- 
ских изделий, полуфабрикатов, продукции высокой степени го- 
товности; организация обслуживания посетителей в залах. Под 
функциональной взаимосвязью понимают установление такой 
взаимосвязи, которая бы соответствовала последовательности 
основных процессов. Н 

„В соответствии с этим помещения, входящие в состав здаз 
нии предприятий общественного питания, объединяются в слез 
дующие функциональные группы: 

для посетителей — вестибюль (включая гардероб, умываль* 
ные и туалеты); залы с раздаточными и буфет (на предприя- 
тиях с самообслуживанием); аванзал, залы без раздаточных, 
банкетные залы (на предприятиях с обслуживанием официан- 
тами); комната отдыха и врача (в диетических столовых); ма- 
газин кулинарии; 

производственные — горячий и холодный цехи; помещение 
для резки хлеба; цехи доготовочный, обработки зелени, муч- 
ных изделий; заготовочные (мясной, рыбный, птицегольевой, 
овощной) 1; кондитерский цех; моечные столовой и кухонной 
посуды; моечная и кладовая тары полуфабрикатов; винный и 
кофейный буфет; раздаточная; сервизная (на предприятиях с 
обслуживанием официантами); { 

для приема и хранения продуктов — охлаждаемые камеры 
для хранения мясных, рыбных и овощных полуфабрикатов; 
фруктов, зелени, напитков; молочных продуктов, жиров и га- 
строномии; мяса, рыбы; неохлаждаемые кладовые для хране- 
ния сухих продуктов; винно-водочных изделий (в ресторанах), 

кладовая и моечная тары, кладовая инвентаря, кладовая ово- 
щей, загрузочная; 

служебные и бытовые — административное помещение, ком- 
ната персонала, главная касса, гардероб для персонала, гарде- 
роб для официантов, душевые; туалеты, бельевая; , 

технические — вентиляционные камеры (приточная и вы- 
тяжная), электрощитовая, тепловой узел, машинное отделение 
охлаждаемых камер, помещение тепловой завесы, помещение 
кондиционеров, слесарная мастерская. 

Каждая из перечисленных функциональных групп может 
иметь некоторые отличия по составу помещений в зависимости 
от типа предприятия, характера производства, форм и методов 


1 Только для заготовочных предприятий. 
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Рис. 2.1. Схема взаимосвязи функциональных 


а—с самообслужи 
г: Умызвальными, туалетами; 
цех; 7 — холодный цех; 


т 2— зал с ет 
\ Юй посуды; '9— оготовочный цех; > 
Луфабрикатов; 13— помещение для Резки хлеба: 1 - поме о онеоего производ 
жировых продуктов); 16 — кладовая сухих продуктов; 17— кладовая тары, инвентаря; 
21 — душевые, туалеты персонала; 22 


ъевая; 23— вентиляционные ка 
б—с обслуживанием 

гардеробом, туалетами; 2— ; 8— зал (без разда 

а ов ОО ое ае Ще а иаая столовой посуды: 

мучных изделий; 15— моечная нтаря; 16— моечная тары для полуфабрика 

19 — охлаждаемые камеры (полуфабрикатов Ч 

вая инвентаря; 23 я моечная тары; 24— 

вые, уборные, комната л 


1— вестибюль с тардеробом, 


— бел 
1—вестибюль с 
(кофейный и ВИНН 


х 
ени, напитков; ты 
Загрузочная; 25 —кабинет ты 
бельёвая; 29 — вентиляционные ка й 
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для приема и гане- 
ния продуктов 








помещения, проектируемые 8 ресторана? 
помещения, предусматриваемые по заданию на разравотну 
проекта - 
=——=—= помещения, иснлюуаемые при комплексном снабженщь мел=у 
` кошитучными полуфабрикатами и продунцией высоной стек 
пени готовности ‘ т я и. р 


групп помещений доготовочных предприятий: 
ванием в залах: 
4— помещение для отдыха (в диетических столовых); 

инвентаря; 12— моечная тары для по- 


5— магазин кулинарии; б— горячий 


ние для мучных изделий; 11— моечная кухонного н 
ством; /5-—охлаждаемые камеры (полуфабрикатов, фруктов, зелени, нанитков; молочно- 
18 — загрузочная; 19—служебное (конторское) помещение; 20—гардероб персонала; 
меры и тепловой пункт; 24— машинное отделение охлаждаемых камер; 


официантами: 


точной); 4— банкетный зал; 5— бар; 
12—сервизная; 18— доготовочный цех 


6— магазин кулинарии; 7— раздаточная; 8 — буфет 
{с отделением обработки зелени); 14— номещение 
тов; 17—помещение для резки хлеба; 18— помещение заведующего производством; 

— неохлаждаемая кладовая вин; 22—кладо- 


продуктов); 20—кладовая сухих продуктов; 21 
служебное (конторское) помещение; 26 —гардероб для персонала и официантов; 27 — душе- 
тепловой пункт и электрощитовая; 3$0— машинное отделение охлаждаемых камер 
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00с: 
т п" аванзалы и банкетные залы проект 
как правило, в составе помещений ДлЯ. посетителей в 
нах и в других типах предприятий, ос} ществляющих обед ы 
вание через официантов. Комнаты отдыха и ЗРача — толь 
диетических столовых. : 

Наличие в составе предприятий (особенно догот 





посетителей, организации управления ед 





магазинов кулинариии не является обязательным И Должно 
определяться (в зависимости от типа предприятия, его назна. 
чения в системе обслуживания, 


дислокации в структуре города) 
заданием на проектирование. 

В зависимости от вида продукции, поставляе 
ТИЯМ-ДОГгоТовочным длЯ организации 
са, могут быть изменения и в 
щений. 


К примеру, при комплексном сн 


и применении унифицированной 
дает необходимо 


обработки зелени 
Организация 

влияет, в ч 

помещений. 


мой предпри. 
технологического процес. 
составе производственных поме. 


абжении полуфабрикатами 
функциональной тары отпа- 
сть в проектировании цехов доготовочного н 


управления предприятием непосредственно 


астности, на состав служебных (административных) 
Такие помещения, как кабинет директора, контора 
(бухгалтерия, плановый отдел и др.), должны проектироваться 
‘Только на крупных головных предприятиях (кулинарные фаб- 
рики, комплексные предприятия общественного питания, круп- 
ные рестораны и др). На остальных предприятиях при цен- 
трализации системы управления (организации хозрасчетных 
объединений) должно предусматриваться, как правило, одно 
административное помещение для директора предприятия. 


2.4. ЦЕЛЬ, ЗАДАЧИ, ПОСЛЕДОВАТЕЛЬН 
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общественного питания) на доготовочных предприятиях этот 
показатель может составить примерно 50—60%. . 
Исходными материалами для проведения технологических 
расчетов являются утвержденное задание на разработку про- 
екта, а также действующие нормативные документы и инструк- 
ции (СНи!1); примерный ассортимент выпускаемой и реализус- 
мои продукции для предприятий различных типов и специали- 


зации, технические условия и технологические инструкции на 


полуфабрикаты и др. 

В процессе выполнения технологических расчетов определя- 
ются мощность предприятия (если она не приводится в зада- 
нии) и количество обслуживаемых посетителей; производствен- 
ная программа; количество и ассортимент полуфабрикатов, кули- 
нарнои продукции высокой степени готовности, сухих продук- 
тов (для организации технологического процесса), сырья (мяса, 
птицы, рыбы, овощей) ', фруктов, зелени, напитков. 

В соответствии с суточным расходом полуфабрикатов и про- 
дуктов составляется продуктовая ведомость, которая является 
основой для расчета охлаждаемых камер и неохлаждаемых 
кладовых (с учетом частоты завоза, санитарных сроков хране- 
ния и реализации соответствующих видов продуктов). 

Далее рассчитываются помещения: 

для приема и хранения продуктов (площади охлаждаемых 
камер и неохлаждаемых кладовых); 

производственные (определяется производственная програм- 

ма соответствующего цеха на основании плана-меню предприя“ 
тия; численность работников цехов; мощность и количество 
механического, теплового, холодильного, немеханического мон- 
тируемого и немонтируемого оборудования; площади цехов, 
моечных и других помещений, входящих в производственную 
группу); 
Е ‘посетителей (количество оборудования и мебели вести- 
бюлей, залов предприятий и магазинов кулинарии; тип и коли- 
чество оборудования раздаточных узлов; площади помещении 
а и бытовые (количество шкафов и крючков ре: 
одежды в гардеробах; количество санитарных устройств; 


щади помещений). 


25. ОПРЕДЕЛЕНИЕ МОЩНОСТИ И ния 
ПРОГРАММЫ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТ 





венного питания, 


его назначения в организации обслуживания, ей 
специализации Мощность может харак к еоВХа: 
ством мест в залах, объемом выпускаемой а СВ ву. 
батываемого сырья Или выпускаемых полу р , 


ных и кондитерских изделий (табл. 9:0). 


В зависимости от типа предприятия общест 


3 Только для заготовочных предприятий, 
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ТА Бл 
оектов предприятий 
истика типовых пр 
Характер общественного питания 


‹аких типов < 
Основные показатели Для как 


Наименование а 
мощности предприятий предирнятий применяются проектов ^ 8 
о 








х предприятий, 

во мест Для все : 

2 38 осуществляющих 
производство — про- 


дукции для реализа- 


Столовая-дого 
на 200 мест. 


Ресторан на 300 мет 
Столовая на 50) | 


тОВОЧна; — 


ции и организации для промышленны 
потребления на ме- предприятий, р, 
сте тающая на полуфа. 
рикатах 
Количество мест и объ- | Для заготовочных | Столовая-заготовочная 
ем централизованно предприятий, комби- 


на 200 мест с перера. 
боткой 11 т сырья в 
сутки. 


выпускаемой продук- 


натов полуфабрика- 
ции (в условных блю- 


тов, имеющих в сво- 


дах, тоннах перера- ем составе помеще- Столовая-заготовочная 
батываемого сырья ния для обслужива- производительностью 
ит. д.) ния посетителей 3000 блюд в суткии 
залом на 50 мет 
Количество перераба- Для 


предприятий 
централизованным 
производством  про- 
дукции общественно- 
го питания (комби- 
наты  полуфабрика- 
тов, кулинарные фаб- 
рики, фабрики быст- 
розамороженных 
блюд, специализиро- 
ванные кулинарные И 
кондитерские цехи) 


с | Комбинат  полуфабу 
катов на 15 тонн пе 
рерабатываемого 
сырья. 

КулиВарный комбинате 
переработкой 3 з 
сырья в сутки, в © 
ставе комбината м“ 
газин кулинарии 


тываемого сырья или 
выпускаемых полу- 
фабрикатов в смену 
(т), мучных кулинар- 
ных и кондитерских 
изделий (шт.) 


При разработке п 
установленной задан! 
доступной сети) 
данных: 


роектов мощность может быть Вены, 
ем (как правило, для предприятий т 
рассчитываться при наличии следующи’ 


численность работающих на промышленных предприятиях, 
в учреждениях, в конструкторских и проектных организациях, 


количество студентов в высших учебных заведениях, Уча" 
щихся в профессионально-технически 


‚› ИЛИ 


х 
6 Х и средних специальны 
учебных заведениях, общеобразовательных и школах-интер“ 
натах; 

число мест в гостиницах 


ных), мотелях и 


Для расчета мощности предп 
производством могут быть заданы 
состав сети и 
„НЫХ, обеспечиваем 


риятий с централизованным 


количество мест на 


предприятиях-доготовоч- 
ых полуфабрикатами 


я- 
› кулинарными издели 

















приятий о 
дующих технолог 
В графиках за 
в окончания работ 
мость одного мест 
тия и форм органи 
грузки зала в кажд 
оличество пос 
чит по формуле 


те 


ва 
За № 
м К 


ми высокой степени готовности, мучными кондитерскими изде- 
лиямМи; 


численность и демографический состав населения в горо- 
дах, поселках, находящихся в зоне обслуживания, И удельный 


№ вес продукции, реализуемой через сеть общественного питания. 
тов В соответствии с типом предприятия и его мощностью, 












ст. установленной заданием или полученной расчетным путем, 
<. Ме, ческие расчеты начинают с определения количества 
ме > 20. Для предприятий общедоступной сети, а также со- 
ий, л четающих. функции обслуживания постоянных контингентов и об- 
= паз щегородской столовои количество посетителей рассчитывается 
методом составления графиков загрузки залов (приложение 2). 
това Количество посетителей предприятий общественного пита“ 
стос а ния, обслуживающих постоянные контингенты (промышленные 
Т сырья у предприятия, учреждения отдыха и лечебно-профилактические), 
-| принимается соответствующим количеству работающих, отды“ 
м хающих и т. д. с установленным поправочным коэффициентом 
ч" у на явочную численность. Графики загрузки залов этих пред« 
к. приятий составляются главным образом для проведения после“ 
полуфабрь | дующих технологических расчетов производственных цехов. 
5 тонн пе В графиках загрузки должны быть указаны часы ‘начала 
аемого | и окончания работы зала (с разбивкой по часам), оборачивае- 
\ мость одного места за час (в зависимости от-типа предприя- 
комбинате тия и форм организации обслуживания) и средний процент за- 
ой З т грузки зала в каждый час работы предприятия. 
ен не Количество посетителей, обслуживаемых за час, расечиты- 
арии _ я вается по формуле 


(2.2) 


где М, — количество посетителей за данный час работы зала; 
р — количество мест в зале; 


‚личиной, }- — оборачиваемость места в зале за час; 
ий обще 4 — средний процент загрузки зала за час. 
едующ Количество носетителей за день может быть определено по 
формуле ря 
_ Мда —= Р1ли, 2, 
рият 
их» ь 
иЗА Ч где №,„ — количество посетителей за день; 
а Н р — количество мест в зале; 
‚иаль дн — оборачиваемость мест в зале за р ны 
1х-ИИ Коэффициенты дневной А раемоет ны ее 
анавливаемые, как правило, э! ь 
: пы его дислокации 
. от типа предприятия и 
КУР тем в зависимоети Е. 
‚- у в структуре сети, представляют отношение количества посет 
ы 5". и аемых за день, к числу мест в зале. 
жи и — . афикам загрузки) или 
В соответствии с о ЕЕным (0 гр она. 
тий, обслуживаю ё 
Н заданным (для предприятии, и 
х вые ве _ количеством посетителей определяется 
готоР 27 






количество выпускаемых 
покупных товаров за день. 





и реализуемых предприятие би 




















1 
Для предприятий со свободным выбором блюд асе к 
изводится по формуле е 
Е == т ДНУ Й 
ТДе Ал„ — количество блюд, выпускаемых предприятие ь 
день; 


Мк — количество посетителей, об 


предприятии за день; 
т — коэффициент потребления блюд. | 
Коэффициент потребления блюд не учитывает горячие п ХС. 
лодные напитки; хлебобулочные, кондитерские изделия 06. 
ственного производства и покупные; фрукты; ВИННО-ВОДОЧНЫЕ | 


изделия. Эти ВИДЫ продукции рассчитывают по нормам потреб. 
ления на одного человека. 


оличество блюд-при реализации ск тои ВЫПУСК: 
НОВ может быть определено по формуле 


‚  риатур бл 
Акомпа = пам. тьМ» тзМз таМу, 


(25) приятайь, учр 
ния ит. д). 
компл — Общее количество блюд, реализуемых в соста: Количесть 
ве скомплектованных рационов за сутки; й изводетва от 
№, №, №, М; — число посетителей при соответствующих ре: 


_  абчетным т 
жимах питания (завтрак, обед, ужин, ночная | 










служиваемых на Данни 






















































омплектованных рацио- 


где А 


человека на 
смена); 


Сортим 
ту, т, ту, 4 — коэффициенты потребления блюд. 
остав формулы (2.5) может 


редприятии режи 
ехразовое питани 


Пример. Рассчитать общее количество блюд, 
плектованных рационов 


‚› В столовой при произ 
обеспечивающей рабочих 
ед). 


меняться в зависимости от 


мов питания (завтрак и обед; 


только обед; тр еит. д.). 


Количество обслуживаемых посети 


Тек 
телей анк 
М№!: = 300 человек; №, — 1200 человек, и 

Ассортимент скомплектованных рационов ] № При 
Я 

Завтрак т Обед т ы = 60 [№ 
Биточки с картофельным — 1 Винегрет —1 “у Пред 
пюре Суп картофельный = кВ В 
Каша рисовая молочная— 1 Гуляш из говядины =. а ет 
Кофе с молоком Компот из сухофруктов — 1 к м % 1 
Хлеб пшеничный леб ржаной м № 
Всего >35 2 Всего ы 4 | Ве я 

. бо Ва 
Подставляя значения величин в Формулу (2.5), получим 5400 блюд | и 
(2.300 - 4.1200) | а 
Производствен ной програм мой предприятий об- | м 
щественного питания (в зависимости от их ТИПОВ и назначения) т т 
ый А о 
28 а м 
м м, т 
4 


\ м А 


являются: для столовых, ресторанов, кафе, закусочных — ассор- 
тимент и количество готовых блюд, мучных кулинарных и кон- 
дитерских изделии в соответствии с планом-меню (включая 
реализацию через магазин кулинарии); для кулинарных фаб- 


, 





ием __ рик, специализированных цехов и др.— ассортимент и коли- 

чество централизованно вырабатываемых полуфабрикатов, 

данно - кулинарных изделий, включая продукцию высокой степени го- 

м товности; мучных и кондитерских изделий для снабжения сети- 
доготовочных предприятий. 

еж о = пеьь реализуемых на предприятиях обще- 

я ео | ственного питания ею с указанием массы основного продук- 

а ; та, гарнира и соуса. Меню — производственная программа: 

Ые предприятии, имеющих в своем составе залы, — служит основа- 

Потреб нием для определения потребности в продуктах для производ- 
ства кулинарной продукции. 

рРацио- Составляется меню в соответствии с примерным ассортимен- 

том выпускаемой и реализуемой продукции и сборниками 

(2.5) рецептур блюд (для общедоступной сети; промышленных пред- 









приятий, учреждений и учебных заведений; диетического пита- 
НИЯ И Т. Д.). 

Количество мучных кондитерских изделий собственного про- 
изводства определяется заданием на разработку проекта или 
расчетным путем по коэффициенту потребления изделий на 
человека на предприятиях различных типов (приложение 3). 

Ассортимент продукции, реализуемой в магазинах (отделах) 
кулинарии устанавливается приказами Министерства торговли 


з соста- 
тки; 
цих ре- 
ночная 


ее СССР и министерств торговли союзных республик. Количество 
г обед; продукции (производственную программу) для магазинов кулн- 

нарин в городах принимают из расчета товарооборота 170— 
це ском-. 200 руб. на одного продавца в смену, причем соотношение в 
приятии» общем объеме реализации основных видов продуктов г 
втрак И. быть рекомендовано следующее (в $): полуфабрикаты — 30; 


кулинарные изделия — 40; мучные кулинарные И кондитерские 
изделия — 30. 


Пример. Определить производственную мощность ‚ера столо- 
вой на 150 мест, работающей на мелкоштучных полуфабрикатах. аданием 
требуется предусмотреть при столовой цех мучных кулинарных изделий, 


сализуемых в зале. ея Заза з 
р В ответе с графиком загрузки зала (приложение 2) количество = 
сетителей составляет 1650 человек. Коэффициент рана 
мается 2,5, в том числе холодных — 0,5; первых —0,75; вторы? 55 

55, 


— Я в формулу (2.4) значения Е Аы 5 к. 
Хх ЮдД: н == 2,0* == В 
Е 55. А ЕВЕ 1650 2 1238; Авторых баюд == 
оных бло О ОО 051650 = 41. 
т: = 50; ких блюд = “» 
а горячих напитков, В 

) блюл 0,1 л на человека), — 165 л (0,1-1650), в 


Я 5 . 1650). 
какао — 16,5 л; мучных изделий — 495 Ши. ан О сектируемого предоры 


вой (исходя из нормы 
чая — 33, кофе — 115, 


ая мощ 
Таким образом, производственн 5 Л горячих напитков. 
й об- тия Ее 4125 их и производим по форме табл. 2.3. 
еление 
я). аспред: 
ен! 
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т АБД, 
Прецентное соотношение блюд в ассортименте 
для столовой на 150 мест 


зе ГИ 














Процент Процент Поличесть 
Для 

люд от общего от данного 
Век количества вида включения 
в план-меню 


Е 
Холодные блюда: 20 =— 825 . 
рыбные 15 124 
мясные 15 
салаты и винегреты 25 
Молоко и молочнокислые про- 45 
дукты, бутерброды 
Первые блюда: 28 1073 | 


заправочные 






















90 966 
мясные 60 580 
рыбные 25 242 
овощные 15 144 { 
молочные, холодные и слад- 10 107 Нанболее р 
кие зрятий) ЯВЛ 
Вторые блюда: 40 1650 предпр ре 
рыбные 15 247 уым планом" МС 
мясные 65 1072 
овощные 5 83 | 
крупяные 10 165 =. ря 
яичные и творожные б 83 | 
Сладкие блюда 14 577 
ен ^ —_ 


пе 0 — количество 


Все дн — КОЛИЧЕСТВО | 


. 100 





одно блюдо 
основании процентного соотношения блюд в ассортименте со- Рает ВЫ 
ставляется план-меню и определяется количество блюд каждо- иведенн у ине 
го наименования, реализуемое в течение часов работы зала. | арных 8 
Для предприятий общественного питания с ностоянным кон- тм и ЗДелий. 
тингентом (школы общеобразовательные и интернаты, профес- т та 
сионально-технические училища, учреждения отдыха и др.) Заки 8 о 
составляется меню дневного рациона, количество блюд в кото- | Ооо >. 
ром должно соответствовать количеству посетителей. Рацио- т Ако пр’ 
нальное меню составляется с учетом физиологических норм, . м ет пер 
трех- или четырехразового режима питания. При организации } 6 он “О 
рационального питания меню рекомендуется составлять на Гы ат т Ц 
неделю. | М ъ к Ц 
о а 
2.6. РАСЧЕТ ПРОДУКТОВ м мод 
Методика определения количества продуктов для производ- йо со нь 
ства готовых блюд и кулинарных изделий зависит от типа | \ 


проектируемого предприятия, его производственной мощности, 


| м д ь 

организации обслуживания. | ды м | 

Расчет продуктов по физиологическим нормам производится а де 

для предприятий с постоянным контингентом посетителей (ле- о С 
ь + 

89 а 

и \ К 
й км 3 








‹приятия на 
тименте 60° 
люд кажд“ 


чебно-профилактические ий учреждения отдыха, школы-интер- 
наты, профессионально-технические училища и др.) . 


тде О — количество ( 









В этих случаях расчет ведется по формуле 


ты 6.6) 


— 1000 ? 





масса) продукта данного вида, кг; 

М№ — численность постоянного континтента посетителей, 

человек; 

4% — Физиологическая норма продукта данного вида на 

7 одного человека в день, г. 

Физиологические нормы потребления основных продуктов 
питания для указанных контингентов приводятся в специаль- 
ных ведомственных рекомендациях по организации питания 
соответствующих категорий населения. После расчета по фор- 
муле (2.6) проводится определение потребного количества про- 
дуктов по видам с учетом принятого времени года. 

Наиболее распространенным (практически для всех типов 
предприятий) является метод расчета в соответствии. с днев- 
ным планом-меню по формуле 


(2.7) 





тде О — количество (масса) продукта данного вида, кг; 
Ах, — количество соответствующих блюд, реализуемых пред- 


приятием за день; 
9. — норма закладки проду 


одно блюдо, Г. 
Расчет выполняется для каждого вида блюд по рецептурам, 


приведенным в действующих Сборниках рецептур блюд и ку- 
линарных изделий. Метод расчета по формуле (2.7) следует 
применять, когда приготовление обеденной продукции осуще“ 
ствляется из отдельных наборов продуктов (полуфабрикатов, 


сухих продуктов, жиров и Т. же) 
Однако при переходе к индустриальному производству в сис- 
теме общественного питания И централизованному снабжению 


доготовочных предприятий различными видами штучных полу- 
фабрикатов, кулинарной продукции высокой степени готовности 
или готовых блюд (В охлажденном или замороженном виде) 
расчет может быть представлен в форме табл. 2.4. 

Расход жиров, а также продуктов на приготовление таре 
ров, соусов и др. В этих случаях определяется по формуле 2.7. 

Если в составе проектируемого предприятия предусматрива- 
ются цех мучных изделий, магазин кулинарии, то рен = 
дуктов для производства мучных и кулинарных излеи а 
реализации через магазин производится соответств 
основании производственной программы мучного цеха и ассор- 
тимента и количества продукции, реализуемой через магазин. 
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кта (по Сборнику рецептур) на 








































































































































































































ТАБЛ 

ТИ 

м ов, продукции высокой ЦА 

мерный расчет полуфабрикатов, Й ее АУ 
Пример с при централизованном снабжении лен 


предприятий-доготовочных 
Норма и масса 
полуфабрикатов Количесту 
Наименование 


полуфабрикатов 


Наименование блюд и продукции 
высокой степени 


готовности 


й) 


ство 
о 
), 


Количе: 
люд (порци 
на блюд 
порцию 
на общее 
оличест- 
во шт./кг 
шт. (кг 
в таре 
ие 


- 

т 
> 6. 

( 
щт./г 
к 

АЕ едины 

о 


Котлеты с картофель- Котлеты руб- |1 1/751 150/11,3 5013,8 
ным пюре леные 
Блинчики с мясом Блинчики с 2/178 200/35,6 50/8,9 
мясом 
Сырники со смета- | Сырники 2/150 300/22,5 50/3,8 
ной ‹ 
Биточки рисовые с | Биточки 21/2221 240/26,6 50/5,6 
повидлом 


=> 


Ч. - 
а на порцию приняты по Сборнику рецептур у 
ТИЙ оощественного питания на производственных поедприятиях ив На предпри 


(1973 г.), сортимент бл 
асортимент бл 
Определение суточной 
реализуемых В 
ДИТСяЯ 


кон 
елий и др. 


, 

› На основании пла“ 

- Графики следует со 

Реализации блюд с0 

о. обедов), магазина 
ЕД: 


напитков, приготовляемых в цехе, 


Количество блюд, реализуемых В залах предприятия за 
каждый час, определяется по Формуле 


(2.8) 
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Коэффициент К в свою очередь может быть рассчитан по 
формуле 
- АИ 

= Мк, (2.9) 





где а посетителей, обслуживаемых в зале за 
9; 
Млн — количество посетителей, обслуживаемых за день; 
М. и №, — принимаются по графику загрузки зала. 

Сумма коэффициентов пересчета для любого периода реа- 
лизации блюд должна равняться единице. 

При составлении графиков реализации холодных, вторых н 
сладких блюд, горячих напитков значение коэффициентов пере- 
счета для всех блюд, кроме первых, остается одним и тем же 
в течение дня. Для первых блюд значение коэффициента мо- 
жет меняться, так как они реализуются только в определен- 
ные часы работы предприятия. Поэтому для первых блюд при 
определении значения К в формуле (2.9) Мн должно заме- 
няться, к примеру, на М№Ми-1в, т. е. количество посетителей с 
Заем | 11 до 16ч (в период реализации первых блюд). 

р На предприятиях общественного питания, где изменяется 
ассортимент блюд и формы обслуживания в зависимости от 





товарах, часов работы зала (столовая — вечером кафе, ресторан с от- 
произво- пуском блюд по обеденному меню в дневное время), графики 
г в день. реализации блюд составляются отдельно. 
И- 
г Пример. Определить коэффициент пересчета и составить график реали- 
‚ ВИНН зации блюд горячего цеха столовой на 150 мест. 
Е В соответствии с графиком загрузки зала (приложение 2) Млн составляет 
1650 человек. Подставляя соответствующие значения в формулу (2.9), опре- 
ии ° 2 делим коэффициенты пересчета: 
| 135 90 
92 0,0818; Ко-ю==-дек == 0,0546; 
до, Е, — 1650 по 4850 
ИИ, ре 210 = 
ии п ы Ки-в=-650` =0, ит. д. 
С 
дует 
то м о 
агазин (с 11 до 16 ч) при о 
. 135 а а°) 
‘рафики Ки-в= 01420 (15); Кы-в=020 (5) ит. л. " 
_ холо у к | 
проие, Рассчитывается количество блюд каждого вида, реализуемых за соответ | 
ЧИ. ствующий час: | 
ор Ав—о (рыба жареная с картофельным пюре)-20 блюд (247 - 0,0818) и т. д. | 
тия за Ане (суп-лапша домашняя)-83 блюда (580 . 0,1429) и т. д. | 
Г 
График реализации блюд может быть представлен по форме табл. 25. 
© На предприятиях общественного питания с изменением ас- 


форм обслуживания по часам работы 


и 
сортимента, „блюд н с обеденным меню)! 


зала (столовая — вечером кафе, рестора 


2 Зак. 69 33 
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ъ 25 
График реализации блюд горячего цеха столовой на 150 мест 
Часы реализации = —— 
Е [53 | =. юн] ив 12—13 в-ы 4-15 5-1 16-1], а 
Е Коэффициент пересчета К 
0.0818 0.0546 |0.0546 0,0818 | 0,1273 0.163 [0.1273 [т [зы 
— | — — [0.1429] 0.2922 0,2858 | 0,2222 | 0,1269 | — 
Количество блюд, реализуемых за Ё[ч 
и о иене... - 
Первые блюда: 
суп-лапша 580 | — ==: :63 | 89. 116 | 89 |1 73-| — 
домашняя 
Вторые блюда: 
рыба жарс- | 247 | 20 | 14 | 14 | 20 | 31 | 40 | 31 18 9 
ная с карто- 
фельным к 
пюре — 
биточки мяс- | 500 | 41 27 | 27 | 41 64 | 82 | 64 | 36 | 18 
ные  рубле- 
ныес гречне- 
вой кашей 
ит. д. 





графики реализации блюд составляются отдельно для каждого 
вида отпуска мродукции; коэффициенты пересчета в этом 
случае определяются делением количества посетителей, обслу- 
живаемых за | ч в дневное время или вечером, на количество 
посетителей, обслуживаемых в течение всего периода работы 
зала. 

При реализации скомплектованных рационов (экспресс-обе- 
дов в ресторанах) количество горячих, холодных и сладких 
блюд, выпускаемых соответствующим цехом за каждый час ра- 
боты зала, определяется по формуле 


'Акомпл = Ткомпл компл» 


(2.10) 


ГДе Акомпл — Количество блюд, реализуемых за 1 ч работы зала; 

Ткомпл — Коэффициент потребления блюд, входящих в ком- 
плекс; 

М№комтл — Количество человек, получающих скомплектованные 

рационы (экспресс-обеды) за соответствующий час. 


Пример. Составить график реализащии горячих и холодных блюд в зале 
экспресс-обедов на 80 мест в составе ресторана на 200 мест (приложение 

Количество реализуемых блюд распределяется по часам работы зала 
(табл. 2.6). 


Следовательно, для горячих и холодных цехов предприятий, 
в залах которых блюда реализуются со свободным выбором # 




































ввиде скомпле 
ставляются раз] 
веттвующим ча 
Для реализа 
цехов следует п 
работе магазин 
тителей может. 


Продукции: В маг 


Примерный 









ТАБЛИЦА 2.6 


График реализации комплексных обедов в зале ре 








сто 

(коэффициент потребления каждого блюда Тком а 
мил = 

ВЕ 
Часы реализации комилексных обедов 
э-в | ви | ив [| в 
Наименование блюд, Е 
входящих в комплекс Количество посетителей в зале 
== 
144 | 144 | 128 2 


а а 


Количество блюд, отпускаемых за 1 ч 





м 











| з Салат витаминный 144 144 128 112 
ыы Борщ московский 144 144 128 112 
Блинчики с мясом 144 144 128 112 
Кисель из варенья 144 144 128 112 
9 Ё..../„‚ 
Итого 576 576 512 448 
< 
18 


в виде скомплектованных обедов, графики реализации блюд со- 
ставляются раздельно (табл. 2.5 и 2.6) и выпуск блюд по соот- 
ветствующим часам суммируется. 

Для реализации в магазнне кулинарии отпуск продукции из 
цехов следует предусматривать 2—3 раза в течение дня. При 
работе магазина с 8 до 20 ч в соответствии с потоками посе- 
я каждого тителей может быть рекомендован график трехразового отпуска 
та в 910" продукции в магазин (табл. 2.7). 








тей, обслу’ ТАБЛИЦА 27 
количеств Примерный график отпуска продукции в матазин кулинарии 
1 | из производственных цехов 
да Р 
г [Я Наименование и количество кулинарных изделий 
прессов Количе- | 
1 сла . Часы отпуска Се >. грет з: каша пнрожки 
ый час р Е овощной, НО ен ны ит. д, 
: `` ВЕ 
2 48 120 
а 
} 13 20 10 В 120 
ый, и 40 20 80 
НО 
:: 300 
р. ые Итого .. 100 | 50 | 200 | 120 | | 
8 
ТОВ, це: аа : 
м , р ь Принимается условно в зависимости от месторасположения магазин 
} 3 
; ‹а продукции в магазин 
х бен Графики реализации блюд и ани Вента 
прил ботй могут быть использованы также д опоработке (при работе 
22 полуфаб в. подлежащих холодно - 
и уфабрикатов, полуфабрикатах), 
дя предприятий на крупнокусковых Я 
реа” г: ыы зы 
ив ов ы 








В зависимости от вида и а ынь изготовляемы 

из полуфабрикатов, составляется производственная программа 

ха. 

технологическими операциями, осуществляемы, 
ми в доготовочном цехе, могут быть следующие: промывание 
всех видов полуфабрикатов (кроме мясных крупнокусковых). 
парезание мяса, рыбы, субпродуктов на порции; приготовление 
мелкокусковых полуфабрикатов и рубленых изделий; нареза. 
ние сырых картофеля и овощей для приготовления соответ. 
ствующих блюд. 

Расчет количества полуфабрикатов, подвергающихся обра. 
ботке за соответствующий период работы цеха, производится 
по формуле м 

ЧпАр. = 
9—0, (2.11) 
где @ — масса полуфабриката (нетто) данного вида, расходуе- 
мого на приготовление блюд или изделий, кг; 

4. — норма (масса) полуфабриката (нетто)-на одно блюдо 

или | кг изделия (принимается по Сборнику рецеп- 


тур), г 

Ар. — количество блюд или изделий данного вида, реали: 
зуемых за расчетный период (день, 1/2 смены, 2 
ит. д.). 


В зависимости от производственной необходимости, сроков 
реализации отдельных видов полуфабрикатов, режима работы 
предприятия (зала, магазина) по графикам реализации блюд 
и изделий в магазине и т. д. принимается величина А, рассчи- 


ТАБЛИЦА 2.8 
Производственная программа доготовочного цеха 





Наименование 





обрабатываемых Количе- 
крупнокусковых м. ани блюд, Основные технологические 
полуфабрикатов, * из полуфабрикатов оперениь 
очищенных овощей а р 
Толстый край 9 Ромштекс Зачистка от блестящего 
сухожилия; нарезка 
на порционные (ром- 
штекс) и мелкокуско- 
вые — (бефстроганов) 
полуфабрикаты, пани- 
рование ромштекса 
Котлетное мясо 100 Бифштекс  рубле- оон фарша и 
ный формование полуфаб- 
иката 
Филе рыбное без кожи 40 Рыба жареная ван НВ 65. 
и костей охлажден- риката, нарезка на 
ное у Е порции 
Сырой очищенный 150 Картофель, жа-| Промывание  полуфаб- 
картофель, не тем- ренный во фри-| риката, нарезка на 
_ неющий на воздухе тюре 


брусочки (машинная) 
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* 
$ 




















ентрали 

Пр ы: И итания 
в высоко < 
В и туфаб 
Е" ециализ 
ПиТаНИ»» - опреде 
к `Министерсте 


тов Производится 
ОСТами на соответс 
Сборника норм отхо 
работках сырья. 

При расчете загс 
тужа продукции в 
ии рекомендуется 
Принимать в следуют 


й Торая = 40. 


тывается общая масса и устанавливается ви 
операции по каждому виду полуфабр 
лодной доработке. 

Таким образом, производственная программа доготовочного 
цеха соответствующего предприятия, являющаяся основой для 
расчета технологического оборудования и производственного 
персонала, может быть представлена в форме табл. 2.8, 


д технологической 
икатов, подлежащих хо- 


2.8. ОПРЕДЕЛЕНИЕ АССОРТИМЕНТА 
И ВЫХОДА ПОЛУФАБРИКАТОВ 


При централизованном производстве продукции обще- 
ственного питания ‘ассортимент полуфабрикатов, кулинарных 
изделии высокой степени готовности, выпускаемых каждой 
фабрикой полуфабрикатов и кулинарных изделий, комбинатом 
питания, специализированным цехом, плодоовощным комбина- 
том, должен определяться в соответствии с действующими при- 
казами Министерства торговли СССР. 

Расчет выхода (количества порций и массы) полуфабрика» 
тов производится в соответствии с действующими МРТУ, 
ОСТами на соответствующие полуфабрикаты, а также данными 
Сборника норм отходов и потерь при холодной и тепловой об- 
работках сырья. 

При расчете заготовочных цехов и составленни графиков 
отпуска продукции в экспедицию, а затем по. объектам реали- 
зации рекомендуется суточный объем перерабатываемого сырья 
принимать в следующих соотношениях (в %): первая смена— 
60; вторая — 40. Поэтому, чтобы не увеличивать мощность и 
количество единиц оборудования, все технологические расчеты 
целесообразно производить на первую (максимальную) смену. 
При односменной работе предприятия все расчеты выполняют- 
ся на весь объем перерабатываемого сырья. - 

Выход мясных полуфабрикатов из заданной массы сырья 
рассчитывается по формуле 

Е ь (2.12) 


м.п дп 


где С, и — количество мясных полуфабрикатов данного вида 
м.п 


шт., порций, кг); : 
[@] =“ м (брутто), из которого выпускаются полу- 
м 


фабрикаты, кг; 
В — коэффициент, у* 
ствующих частей мяса 


арном разрубе; з 
9 ео р полуфабрикатов, кг или г (принимает 
п 


ся по Сборнику рецептур). 


п Определить ассортимент и выход т порционных, 
= мо полуфабрикатов из 2 т говядины ке __ ры ь 
ни. ухсменной работе цеха количество мяса, перер | 
и дв 
. составит 1,2 т (2 т: 0,6). 
жет быть представлен в 


учитывающий удельный вес соответ- 
(в зачищенном виде) при ку- 


первую смену, 


Расчет мо форме табл. 2.9. 
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} 4 Г о 
ории) 
полуфабрикатов (из говядины Т катег 
Определение ассортимента и выхода мясных полуфабр ( _ 
(масса) мяса 

на производство 
данного вида 

полуфабриката, кг. 


Наименование частей туши 


и крупнокусковых полуфабрикатов 


Спинная часть  длиннейшей 
мышцы спины (толстый 
край) 

Поясничная часть длинней- 
шей мышцы спины (тонкий 
край) 

Тазобедренная часть: 
верхний кусок 
внутренний кусок 
боковой кусок 
наружный кусок 

Лопаточная часть: 
плечевая 
заплечная 

Подлопаточная часть 

Грудинка (мякоть) 
окромка 

Котлетное мясо 5. 

Выход крупнокусковых 


полуфабрикатов и котлет- 
ного мяса 


Кости 
ит. д. 
——„ь 
Весвои 100,0 
= А 





Выход Наименование порционных 
и мелкоштучных полуфабрикатов, 

использование крупнокусковых] 
массяы вы полуфабрикатов и костей 


и иододоио 


Антрекот 
39,6 
Бефстроганов 
Ромштекс 
} 789 Поджарка 


} 121,2 Говядина духовая 


Азу 


Гуляш 
78,0 Для варки 


33,6 | Гуляш 
49,2 | Для варки пеликом 
483,6 Бифштекс рубленый 
Котлеты рубленые 


264,0 | Для варки бульонов 


в горячем отделении кули- 
нарного цеха или на дого- 


товочных предприятиях 


| 1200 | 


1 
Приводится расход. (масса) мяса на одну порцилэ. 


РЕ) => = = =>”= 
Е г. т -=.-5 = 
> = = > Е 
= 5 ин 

Е И ы = бе 
и +: ме 2 Ш 5 


Количество 
полуфабрикатов, 
шт. (порций) 


400 


96 


ТАБЛИЦ АЛ 25 





Расчет выхода рыбных полуфабрикатов, отхо 
сырья может быть произведен по форме табл. 2.10 


дов и потерь 


ТАБЛИЦА 2.0 





з Нормы отходов и потерь 
з : при холодной обработке 
Е Количе- 
Наименование рыбы, | Масса в: уфа 
способы кулинарной | брутто, ыы ася ен 
разцелки кг НЫ Пора 


х порций 


% к маесе % к массе кг 
брутто брутто кг 











ие Ледяная рыба: 
с филе без кожи 
и костей 300 


ит.д, 





Количество (масса) полуфабрикатов, получаемых из карто- 
феля (сырой очищенный сульфитированный) и корнеплодов 
(сырые очищенные морковь, свекла), может быть определено 
по формуле ^| 





бы = 0, — ОВ. + (@, — ВВ, (2.13) 


где @..„— выход (масса) овощных полуфабрикатов, кг; 
О, — масса (брутто) сырья, из которого изготовляются 
овощные полуфабрикаты, кг; 

В, и В› — коэффициенты, учитывающие (в зависимости от вре- 
мени года) долю отходов соответственно при меха- 
нической чистке и ручной дочистке. 

Выход полуфабрикатов при очистке лука репчатого и зачи- 
стке свежей белокочанной капусты определяется как разность * 
между массой брутто сырья и отходов при названных видах 
обработки. 

Определение ассортимента и выхода полуфабрикатов необ-^ 
ходимо для проведения последующих технологических расче- 
тов: численности производственного персонала; технологиче- 
ского и холодильного оборудования соответствующих заготовоч- 

; экспедиционных помещении и т. д. 
ие количество полуфабрикатов необходимо рас- 
пределить по объектам реализации: кулинарный цех, =. 
вочные предприятия, магазины кулинарии, розничная тор 


сеть ит. д. : 
отлов данным УкрНИИТОПа в кулинарные цехи того же 
направляться следующая доля продукции, 


предприятия может ее ГАЙ > 
Са заготовочными цехами (в ф): мясного— 16; рыб- 


ного — 45; овощного — 55 
Е - и количество полуфабрикатов, направляемых 


в каждую из вышеперечисленных групп прехприятии; дор 
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определяться заданием на проектирование заготов 


очной (Кули . 
нарной) фабрики (цеха) в зависимости от конкретных Условий 
работы сети общественного питания города (поселка). к 
ПУ ни 
2.9. РАСЧЕТ ЧИСЛЕННОСТИ ПЕРСОНАЛА т р Е 
Ё) =” 
При расчете численности персонала проектируемых пред, Нор 28 
приятий общественного питания следует учитывать (в соответ. : о 
ствии с основными направлениями НОТ) функциональное, тех. _ эй 
нологическое, пооперационное разделение труда. р Кв кора 
Функциональное разделение труда связано с Основными | 10- эффиии 
функциями предприятий общественного питания, т. е. производ. ; КО рабо 
ством, реализацией и организацией потребления кулинар © НЫ батыва! 
продукции. В соответствии с этим персонал подразделяется на | (К) разра иводя 
группы работников производства, зала, помещений для приема п ПР 
и хранения продуктов, административно-обслуживающий пер- ендательных : 
сонал. . расчет числени 
Технологическое и пооперационное разделение труда произ- — пнатаря, ТАРЫ 
водится в зависимости от ха 


актера технологического процесса = тиииях в ЭКОПеД 
© ' р 
производства готовых блюд, мучных изделий, пол абрикатов пзводства) произв 
му 
или обслуживания посетителей в залах (магазинах кулинарин). вли единиц тары 
Методы расчета численности работников производства зави- 





сят от характера продукции, вырабатываемой соответствующи- ! 
ми цехами. } 

Количество работников: заготовочных цехов, цеха доработки = Се сло МОЙ] 
полуфабрикатов и обработки зелени, кондитерских (мучных) | м КЛиЧество 
цехов рассчитывают в соответствии с производственной про- \ я Приятнем 3 
граммой цеха и нормами выработки за рабочий день нормаль | т Орма вып 
ной продолжительности (8,2 или 7 ч) по формуле НОЙ оу 

=> 9. = (2.14) те 
где К, — численность работников, занятых на выполнении про- ао ео №. 
изводственной операции, человек; | те о 
@ — количество изготовляемой продукции, шт., кг; 
Нь — норма выработки за рабочий день нормальной про- 
должительности; ы 
» — коэффициент, учитывающий рост производительности | т 

труда (1,14). Г № м К 

Для горячего и холодного цехов численность персонала опре- | \ о ий Де 
деляется исходя из их производственной программы и норм вре- ' ча В у 
мени на изготовление данного вида продукции. ' раб ы 

Расчет может быть произведен по формуле 1 м 

АН, 
К => ^Ть-3600 › (2.15) 


где Ю, — численность работников, непосредственно занятых в 
. процессе производства, человек; 


А— количество вырабатываемой продукции (блюд, пор- 
ций); - 








о норма времени, необходимого Д 


ля пригот 3 
ного вида продукции, с; р овления дан 
Ть — продолжител 
< г я жительность рабочего дня работника цеха, ч; 
— ициент, учитывающий ро 
} ст производител 
пред, труда (1,14). р ьности 
Твет. Норма времени Ньр определяется из выражения 
’ Тех. 

с Ньр = Кур. 100, 

НЫми где Ктр — коэффициент трудоемкости изготовления блюд: 

я : ’ 
ие 100 — норма времени (в с) для приготовления блюда, 
рной - коэффициент трудоемкости для которого равен 1. 
ся на Нормы выработки (Нз) и коэффициенты трудоемкости 
‚нема (Ктр) разрабатываются специальными институтами и лабора- 
пер- ториями и приводятся в соответствующих справочных и реко- 

г мендательных материалах. 
:роиз- Расчет численности мойщиков кухонной посуды и цехового 
цесса инвентаря, тары для полуфабрикатов (на доготовочных пред- 
в приятиях, в экспедициях предприятий централизованного про- 


изводства) производится в соответствии с количеством блюд 
ри: или единиц тары 


зави- 2, 
ющи- К — ЕН (2.16) 
ботки где Ю — ЧИСЛО МОЙЩИКОВ, занятых в течение дня, человек; 
ных) Ал — количество блюд, выпускаемых проектируемым пред- 
р приятием за день; 
Н, — норма выработки на одного работника моечной кухоп: ^ 





ной посуды, выраженная количеством блюд, выпуска- 
- емых предприятием (2000 и 2300 соответственно за 
@ 14) 7 и 8,2-часовой рабочий день). 

} Количество мойщиков тары для полуфабрикатов определяет- 
ся по формуле 


про» ы 
К =,’ (2.17) 
_ про“ где и, — количество единиц тары, подлежащей мытью за ра- 
| | бочий день, шт.; | 
ности Н,— норма выработки за день (принимается 300 единиц 
2 очий день). 
._ — ТАБЛИЦА 2.1 
е- 
в. Нормы обслуживания посудомоечных машин 
мВ о я т 
И аботы (действия) — | оеоченек 
посудомоечных машин Принцип р дновр Я 
Пин > * СОН.  _ НЕА 
ММУ-250 Периодического | 
ММУ-500 Периодического 
ММУ-1000 Конвейерная (непрерывного) л 
ММУ-2000 Конвейерная (непрерывного) 
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Расчет численности машинистов моечной Столов 
производится по нормам обслуживания в Зависимости 10% 
принятой к установке посудомоечной машины (табл * 

Среднесписочное количество работников определяют ыы 


К = АК, | 


количество работников цеха р 
, 


тде Ю. — среднесписочное 
ловек; 
К, — явочная численность работников, человек; 
К, — коэффициент увеличения численности с учетом ежи: 
ма работы персонала и предприятия. 
Для расчета персонала в зависимости от режима рабу 
предприятия общественного питания — с одним выходным дн. 
(при школах, высших и средних учебных заведениях, Пу 
и др.), двумя выходными днями (при учреждениях и промыш. 
ленных предприятиях с 5-дневной рабочей неделей); без выход. 
ных (общедоступная сеть, при промышленных предприятиях 
непрерывным процессом производства) — применяются соот 
ветствующие значения коэффициента К: 1,32; 1,13 и 1,59. 


Пример. Требуется рассчитать численность производственных работников 
в холодном цехе общегородского ресторана на 150 мест (днем работает по 
меню комплексных обедов), имеющего в своем составе магазин кулинарии 
Пользуясь данными норм времени, определяем количество ее. 
кунд для производства блюд, выпускаемых холодным цехом (табл. 2.12). 





ТАБЛИЦА 3 | 


Расчет численности работников холодного цеха ресторана на 150 мест 


‹ 

















Количество 
Наименование блюд кие ыы ин г 
Шипроты с лимоном 80 0,5 50 4000 
Печень трески с гарниром 100 0,8 80 8000 
Треска под маринадом 350 1,0 100 35 м 
Говядина жареная 60 0,6 60 3 
Куры отварные с гарниром 60 0,6 60 Зе 
Салат рыбный 120 1,2 120 1440 
Салат из помидоров 40 0,6 60 2400 
ит. д. Ш 
96850 


Подставляя значения величин в формулу (2.15), получим 3 человека 


{ 96 Б 
И . С учетом выходных, праздничных дней, отпусков средне 


списочное количество работников холодного цеха ресторана А составит 5 Ч6° 
ловек (3-1,59). При ‘расчете численности персонала результаты округляются 
до целого числа. 

На основании рассчитанной численности персонала и установленного р““ 
жима работы цеха строим график выхода на работу (по значению А!), КО" 
Торый дает возможность определить количество человек, одновременно заня“ 
тых в цехе, что необходимо для последующего расчета производственных 
столов. 

Время работы цеха принимается с 8 до 22 ч. Следовательно, целесооб- 
'разно установить ленточный (ступенчатый) график выхода работников 
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С 


ие. 22. График 1 


На предприятиях 
ваться раздаточные 
ные (ЛИСТ и ЛП 
ных различного 
точные линии типа 


ЕЙ 
РРР 
Е 


==, 
А 


Ио к. 

т ‚ 2.2) при нормальной продолжительности рабоч = 
21 ь и р р ЭиНтельности рабочего дня е пятидневной 

т к ^ лу. е к . ее 
ак К р с обслуживанием посетителей, от- 
ба ина и «ассиры, буфетчики, работни- 

(е Ау, ы ` “т 
< ки ма - у. ра ы зисленность персонала раздаточных 

ха ь узлов зависит от типа и количества раздач. 





















ла Работу 

ным Днем ; РЕВ 

ИЯХ, ПТУ 8—7 ТЕР му Би 22 1 
й промыц. ==-2 ПЕРЕРЫВ а сбей 

2. ВЫХОД. Рис. 2.2. График выхода на работу работников холодного цеха 
риятиях с ресторана 

ся с00т. 


‚09. ° На предприятиях общественного питания мог 
ваться раздаточные специализированные (ЛПС) 

„Работник | ные (ЛИС-Г и ЛПС-Д), комбинированные (соч 

Е точных различного типа), а также механизированные разда- 

человекохе точные линии типа ЛККО «Поток», ЛКНО «Эффект». 

(табл. 2.13). Количество комплектовщиков (раздатчиков), обслужива- 


В. ющих основные типы механизированных раздаточных линий, 
" | рассчитывается исходя из данных табл. 2.13. 
а 150 мест 


ут проектиро- 
‚ универсаль- 
етание разда- 


ТАБЛИЦА 2.13 
_—— бб 
оличество Часовая производительность и нормы обслуживания Е 
Ко повеко" механизированных линий комплектации и отпуска обедов 
секунд 


р 
Часовая Число комплектовщиков, 


4000 Наименование и тил линии роИЗВОЖи п ос ыиаающих 
8 000 У 
ЛККО-2 («Поток») 300—400 
360) ЛККО-2 («Поток») ре 
ЛКО-П («Прогресс») р 
10 МЛКО-П («Прогресс») 600— 


ЛКНО-1 («Эффект») ооо 
1 ЛКНО-2 («Эффект») и 
ЛКНО-3 («Эффект») 
делов" а 


3 ' Составлено по данным УкрНИИТОПа. ь 
вий работы предприятий 
усков с 5% В зависимости от конкретных г те —`-ожевеии 
авт Ункции раздатчиков (комплектовщик лок, 
сос Г Вара, освободившиеся к началу Бра 5 различных типов 
го ог о" Количество раздатчиков на рые  ормуле 
‚оваеВ аи В часы максимальной загрузки ыы = 
и й ее , 
о Кр — 3600 
зреводст : 
В 
‚из р х 
ел 
об 









ух, 
где К, — количество раздатчиков в часы Максимально ; 
ки зала, человек; м 

А.— количество блюд, реализуемое за | 9 маке 
загрузки зала (по графику реализации блюд): 
{ — затраты времени при отпуске одного блюда, с. 
Количество официантов рекомендуется Рассчитыват, 
данным табл. 2.14. | 


чл 


ТАБЛИЦА, 
Категории предприятий и примерные нормы расчета 
количества официантов ь 
| 

Предприятия общественного питания Количество ие 


















\ ИТ 
обслуживае у мер, 
тип категория официантом в | Так, ре повар, 
И аводствей 
Тр Г борщи произв 
ресторан я. г _ на моеаной Ма 
Ресторан ох -- . ба, КЗТО нный ра 
Ресторан Сия Е 
— : ЕЯ 16 г брщик помещений и 
Кафе Первая 18 Е 
Каф8 Вторая 20 5 
: ТЕХНОЛО 
Примечание. При бригадном методе обслуживания количество мест в | 
чете 


на одного официанта может быть увеличено на 10%. | потческое . 
Зодственных цехах, Мо 
т РОДУ Проекту 
› ПОД 43, 
а етЕЯ 
Типы 


В 
на кулинарии — одна единица 
смену на каждое рабочее мест, 


1: о в буфете или магазине; о 
швейцар (в ресторанах и кафе высшей и первой кате 
рий) — одна единица в смену; 


гардеробщик — одна единица в 
в ресторанах, 
100 мест. 


Работники группы для приема и хранения продуктов: 5 
кладовщик при среднемесячном валовом товарообороте г 
годовому плану от 10 до 30 тыс. руб. и общей площади п 
щений до 100 м? — одна единица. При товарообороте свыш 


ст 
смену на каждые 150 = 
на предприятиях других типов -— на кажд 


еек синее т 
= ми 
—— 
-—— > 
—>-— 
= === 
28 А? 
[= 
Е 
= 
5 
= 


30 тыс. руб. и общей площади приема и хранения 100 и. более ь 
м?. а предусматриваться вторая единица (старший кла ча м 
в му 
у В к ма 
х $ м 


зо мест в [1% 


эбслу жи" 
ющих #9 





рабочий по переноске и перемещению товаров исходя из. 
объема работ и количества средств механизации, но’не мен 

одной единицы на предприятие; —= 

кастелянша — при наличии в штате 60 и более работников; 

’ 


при меньшен численности работников обязанности кастелянши 
могут быть возложены на кладовщика: 


‚ 7 т у 
уборщик всех групп помещений на предприятиях площадью _ 


2 
до 100 м’—0,5 единицы в смену, на каждые 100—150 м? — 


одна единица в смену. 


При расчете численности работников различных категорий 
особенно на предприятиях с продолжительностью работы зала 
3—4 ч (столовые при промышленных предприятиях), следует 
учитывать возможность совмещения профессий (должностей). 
Так, например, допускается совмещение следующих профессий | 
и должностеи: повар, пекарь — мойщик посуды, резчик хлеба 
уборщик производственных по» ещений; мойщик посуды, маши- 
нист моечной машины — сборщик посуды со столов, резчик 
хлеба, кухонный рабочий; кладовши к — кастелянша, рабочий, 
уборщик помещений и т. д. 











2.10. РАСЧЕТ И ПОДБОР 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ОБОРУДОВАНИЯ 


Технологическое оборудование, устанавливаемое в произ- 
водственных цехах, моечных, помещениях для приема и хране- 
ния продуктов проектируемых предприятий общественного пи-_ 
тания, подразделяется на механическое, тепловое, ‘холодильное, 
немеханическое (монтируемое и немонтируемое). 

Типы, количество единиц, мощность технологического обо- 
рудования зависят от формы организации (характера) произ- 
водства, производственной программы соответствующих цехов, 
видов продуктов, которыми снабжаются предприятия для орга- 
низации технологических процессов. 

Если заданием установлено, что проектируемое предприятие 
снабжается мелкоштучными полуфабрикатами из рубленого’ 
мяса, тестом (полуфабрикат), другими продуктами высокой 
степени готовности, то отпадает необходимость расчета и 
установки мясорубок (для сырого мяса), тестомесильных ма- 
шин, универсальных приводов и др. 


При работе предприятий на крупнокусковых полуфабрика- 
сновных видов механического 


овоще+ 


тах требуется установка всех о 
оборудования (мясорубок для сырого и вареного мяса, 


резок и т. д.). 


Механическое оборудование 


асчет механического оборудования сво“ 
дится к подбору машин в соответствии с я и 
мальной часовой производительностью, т обвания р : 
их Ваботы и фактического коэффициента испол Е 


Технологический Р 


45 




















При расчете требуемой производительности сле 


м дует 
мать во внимание, что технологический процесс п ори, 


Детва 
> я 7К 7. обработк, 
одной и тои же партии продукта (пропу скание мяса 


Ол. 


пазы о Роиз 
некоторых видов полуфабрикатов требует повторной 


нителями н 

ВЕ Д.). 
Часовая производительность 

определяется по формуле 


© нат 


без; лоеного тесте 


четырехкратная раскатка с 


механического оборудования 


М: = -9 


о Фусл ° 





(2.20) 
тде М.; — требуемая часовая п 
ния, кг/ч; 


О — количество (масса) перерабатываемого продукта, кт: 
1уел — условное время работы оборудования, ч. 


роизводительность оборудова. 


сл = Тб усл, 


(2.21) 
тде Т, — время работы цеха; 


буд Условно принимаемый расчетный коэффициент ис 
пользования оборудования — 0,3—0,5. 


На основании требуемой часовой производительности обо- 
рудования подбирается соответствующий тип и мощность ма- 


шины и рассчитывается фактический коэффициент использова- 
ния оборудования по формуле 


2 факт 
факт = а = , 


(0.22) 


(Где окт — фактический коэ 


ффициент использования машин; 
факт — Фактическое время работы машины, ч; 


к ; 
Т — время работы цеха, ч. 
Фактическое в 


ремя использования машины определяется по 
формуле 
о 23 
факт `Мпь , (2. ) 


тде © — количество перерабатываемого п 
Мир — производительность принятого к 
ния, кг/ч. 


родукта, кг; 
установке оборудова- 


Пример. Подобрать мясорубку и фаршемешалку для установки в дого- 
товочном цехе столовой (при промышленном предприятии), работающей на 
Крупнокусковых полуфабрикатах. ы 

В соответствии с производственной программой т 


7 ‹ ребуется изготовить по 
1000 шт. биточков паровых и бифштексов рубленых. 





Оипределя рецептуры фаршей по Сборнику рецептур блюд для Е 
приятий общественного питания на производственных предприятиях (1973 г.) 
и основные операции по приготовлению полуфабрикатов. Д. 


анные расчетов 
сводим в табл. 2.15 и 2.16. 






























анлелне (663 Наполи! 
Е: 

Пааешиание (с наполв 
м 


вмамение вторичное (< 
полнителями) 


—_—— 


№ Про) 
в Тодуктов, подвер 


Пень 
метанию 






‘перемеши 


Е 
# 
Е 
Е: 
Р- 
чета продукта — | 
для 


ТАБЛИЦА 2.15 


Определение массы продуктов для подбора мясорубки 








ото Нато и фаршемешалки 
|. о езаараераааи 
р Биточки паровые Бифштекс рубленый 
Удовани Наименование продуктов ее 
Я и операций “‘асса продукта 


на одно | * 
Е на 1000 изделий | На одно 

изделие изделий,| На < х 
ВН кр изделие, [На 1000 изделий, 


т 
с ИЯ есь Е о 
Основные продукты 
бор Говядина (котлетное мясо) 
Удова. Шлик свиной 
Наполнители: 
ОДукта, кг. хлеб пшеничный 
р молоко 
вода 
соль 
перец черный молотый 
Всего наполнителей 
Измельчение (без наполните- 
лей) 
циент ис: Перемешивание (с наполните- 
лями) 
Измельчение вторичное (с на- 
ности 005: полнителями) 


_ 
Г >04: Всего продуктов, подвергае- 


мых 
измельчению 94 кг- 69 кг == 163 кг 
перемешиванию 57 кг - 75 кг=132 кг 





ТАБЛИЦА 25.16 
Расчет и подбор мясорубки и фаршемешалки 
Принимается к установке 


машины 


оборудования 


ляется 10 Наименование 


Время работы цеха, 
Требуемая произво- 
дительность, кг/ч 


циент использования 
ч 


машин 
работы машины, ч 


или перемешивания, 


кг 
Условный коэффи- 


Масса продукта 

для измельчения 
Условное время 
производи- 
тельность, 


кг/ч 


- 
© 


48,3 ПУ-0,6 
(МС-2— 70) 
05 | 7 | 35 | 37/7 |0МС-4-7-8-20)| 150 


= 
Са 
© 


Мясорубка 169 | 0,5 


й 
| оборуй Фаршемешалка 132 


то по мощности типа оборудования (в данном 
го общего назначения ПУ-0,6) определяются 
льзования мясорубки: 


После подбора ближайше 
а Случае привода универсального 
В Фактическое время работы и коэффициент испо. 


3) 
#1 
,60 2,4\. ь 
в факт = 2.4 ч (5%): @факт = 0,34 (= ; фаршемешалки 
ИЗ 0,88 
вод дл факт = 0,88 Ч (> = афакт = 0, ( т: ). 
Г 
ях 
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Расчет тестомесильных и взбивальных машин 








ПРоизводи,. | 
по количеству обрабатываемого на машине продукта, прова 
дительности машины и сводится к определению факти 8% 


+ коэфф та использовани Ческо, 
времени работы и коэффициен я машины. о 


Пример. Рассчитать тестомесильную машину для замеса 120 кт рожи 
вого опарного, 100 кг песочного и 50 кг слоеного теста (табл, 21 у: ы 
ТАБЛ ИЦА И 
Расчет тестомесильной машины 
б Время Обще 
Масса Объеыний Объем Количе- | работы врея 
Вид теста теста, теста теста, ство на один работы 
кг кг/дме дм? загрузок замес, машины, 
мин Ч 
Дрожжевое опар- 
ное 120 0,55 218 2 30 20 
Песочное 100 0,7 143 2 10 0,33 
Слоеное 50 0,6 84 1 30 5 





Итого 


... 








Продолжительность смены принимается 8,9 ч (Ти. == 8,2 ч). 


По альбому оборудования подбираем тестомесильную машину ТММ-1М 
с фактической емкостью дежи 140 дмз (У). 


пределяем полезный объем дежи по формуле 
У, = И, - 0,85, 2.29 


где У; и У» — фактический и полезный объемы дежи, дм 3; 
0,85 — коэффициент заполнения дежи; 
У, = 9 дм? (140 . 0,85). 


2,83 
Коэффициент использования машины ТММ-1М составляет 0,35 (== я 
Принимается к установке одна машина в комплекте с тремя дежами. 


Машины для мытья столовой посуды и приборов подбира` 
ются на основании рассчитанного количества тарелок, стака“ 
нов, приборов за 1 ч максимальной загрузки зала. При подборе 
машины следует учитывать, что ее номинальная часовая про- 
изводительность, выраженная в количестве обрабатываемых пП0- 
суды и приборов, не должна быть ниже общего количества по- 
суды и приборов, расходуемых за | ч максимальной загрузки 
зала. 

Расчет требуемой (фактической) часовой производитель- 
ности посудомоечной машины может быть произведен по фор- 
муле 


Птаха == пах ч * 1,3, (2.25) 


Где Ишахч— Количество тарелок и приборов,’ подлежащих 
мытью за 1 ч максимальной загрузки зала, шт.; 
й — норма тарелок на одного посетителя (для столо- 
вых — 3; кафе, закусочных, буфетов — 2; рестора- 

нов, кафе высшей категории — 6), шт.; 
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ат КРИ Е 
иинмости от Ве 


Пример Рассчитай 
инок в ОбЩЕДОСТ 
мвириложения 2). Ё 


Рачет посудом 
—_ 


Количество 
поетителой 


К 
за | 
Е Я 
\ | 
ть ао на 
| 


Зала 









120 
2. в). Ара», 
Л 
: ЦА 1 
ыы ра 
киа" аи 
я 
`_ 


23 
10 03 
30 05 
— 

28 








М№Мтахз — Количество посетителей 
ест о елей в час максимальной за- 
грузки зала, человек: —. 
1,3 — коэффициент, учитывающий количество чайной 
посуды и столовых приборов. 
Фактическое время работы посудомоечной машины опреде- 
ляется по формуле . : 





факт 5= = › (2.26) 


ГДЕ факт — Фактическое время работы посудомоечной машины 
за день, ч; 

Йдн — количество тарелок и приборов, подлежащих мытью 
в течение дня; 

М, — номинальная  производительность посудомоечной 
машины по обработке тарелок, стаканов, приборов, 
шт./ч. 

Коэффициент использования принятой машины определяет- 
ся по формуле (2.22). Часы работы моечной устанавливают в 
зависимости от времени работы зала. 

Пример. Рассчитать мощность и подобрать посудомоечную машину для 


установки в общедоступной столовой на 150 мест (график загрузки зала 
см. в приложении 2). Расчет приведен в табл. 2.18. 
ТАБЛИЦА 248 


Расчет посудомоечной машины для общедоступной столовой 
на 150 мест 








Количество Количество тарелок т. 
е в оизво- 
посетителей т и приборо Е Время Коэффи- 
ство. ность работы циент 
за 1 ч тарелок за1ч принятой | машины, | ИСПОльзо* 
за | максимальной| На ! посе-| за | максимальной| машины, Ч НЕЕ 
день загрузки ВИбелЯ-. день загрузки шт./ч 


зала зала 
ООН ПО О О ОЕ О Е Сы 
1650 | 270 | З 6450 1050 1000 6,45 | 














К установке принимается посудомоечная аесиаиея ее 
ММУ-1000 производительностью (тарелки диаметром 2 мм) не 


1000 шт./ч. 

При расчете моечных крупных предприятий общественного 
питания для мытья столовых приборов может быть установле- 
на машина ММИ-4000. В этом случае из расчетном формулы 
(2.25) исключается коэффициент 1,3. 


Тепловое оборудование 
специали- 
й варочных котлов, плит, 
Основой для расчета пище - 
зированной тепловой аппаратуры и реализа 
сам работы : 
ции блюд горячего цеха по ча р а 


ондитерские шкафы Ч Ч. 

К ассчитываются по коль 
рски тр Н' н 

лий ВЫП скаемых за расчетный час или за смен в соотве 

, у у 


ствии с часовой производительностью оборудования. 
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Расчет варочной аппаратуры включает оп 
емов и количества котлов для варки бульонов, а также 
вых, вторых, сладких блюд, соусов, гарниров, продуктов ". 
приготовления холодных блюд. Я 

Расчет котлов для варки бульонов может производиться в 
все количество, реализуемое в течение дня; на остальные ви 5 
продукции, как правило, на каждые два часа реализации. 

Объем котлов для варки бульонов рассчитывают по формуле 


ХУ прод -Е И, — И 


Ределение 


пром 
Ик — 0,85 : (2.27) 
где Унрод — объем, занимаемый продуктами при варке буль- 
онов, дм?; 
А9 
Упрод == (2.29) 


где А — количество блюд, приготовляемых на данном бульоне; 
х 4р — масса продукта на одно блюдо, кг; 
у — объемная масса продукта, кг/дмз; 
У, — объем воды, дм3; 


У пром — объем промежутков между продуктами, дм3; 


ры — У прод . №); (2.29) 
0,85 — коэффициент заполнения котла. 
Объем воды (Уь) определяется по формуле . 
==> (2.30) 


где Я — масса основного продукта, используемого для варки 
бульона, кг; 
5, — норма воды на | кг основного п 
жение 5). 
Расчет объема котлов для ва 
производится по формулам: 
№ 


родукта, дмЗ (прило- 


рки вторых блюд и гарниров 





У чи 
Ук = 035 — (Для набухающих продуктов); (2.31) 
1.15 о - 
«= 035 (Ля ненабухающих продуктов), (2.32) 


где 1,15 — коэффициент, учитывающий покрытие продукта 
водой; 
У прод 


0,85 





у. = (для тушеных продуктов). 


(2.33) 


Расчет объема котлов для варки супов, сладких блюд и го- 
рячих напитков производится по формулам: 


Ус Ас 
Ук = 0,55 





(для супов) (2.34) 


0бт,: 


овен > 


р 
и - 
Ир 78 
| р 


ка 
ван 
„нлоу РУО, < 
рачет ИЛИТ свод 
повжНОСТИ, Е 
новой для рас 
Ричег производится и 








пе жарочная г 


к Количество 
— Моща ДЬ, 3 


тде И. — норма супа на одну порцию, дм3} 
А. — количество порций супа; 


у. — Ус. вяйел. бл. 
к == 0,85 (для сладких блюд), (2.35) 


тде У:л.вл— норма сладкого блюда на одну порцию, дмз; 
. = ;: , 
Асл.бл — количество сладких блюд: 


У == Уг. нАг. н 
к—- 085 (Для горячих напитков), (2.36) 


где И;.„ — норма горячего напитка на одну порцию, дм; 

А,. „ — количество порций. 

Расчет специализированных аппаратов производится в со- 
ответствии с требующейся максимальной часовой производи- 
тельностью согласно графикам (таблицам) реализации гото- 
вой продукции. Расчет ведется по максимальному часу реали- 
зации. Марка и производительность оборудования выбираются 
по каталогу оборудования. 

Расчет плит сводится к определению площади жарочной 
поверхности. 

Основой для расчета служат графики реализации блюд. 
Расчет производится на максимальный час по формуле 


аа. Ппосй е 
Ра Уча’ (2.37) 
где Р,„ — жарочная поверхность плиты, м"; : 
Пнос — Количество посуды в максимальный час загрузки; 
} — площадь, занимаемая единицей посуды, м?; : 
"п. — оборачиваемость поверхности плиты, занятой посу- 
дой, за расчетный час. 
Рассчитанную площадь жарочной поверхности плиты умно- 
жают на коэффициент 1,3 (неплотности прилегания посуды и 
возможные неучтенные операции) и получают значение общей 


площади жарочной поверхности. 


ую поверхность и подобрать плиту для при- 


жарочн 
це — = ьной реализации в соответствии с дан- 


готовления блюд к периоду максимал 
ными табл. 2.19. 
Ве ил == 0,89 м? (0,685 . 1,3). 


две плиты электрические секционные модули- 


новке ` 
Приниинои жарочной поверхности 0,48 м? каждая. 


рованные ПЭСМ-4 площадью 


Пекарные и жарочные шкафы рассчитываются в а 
ствии с количеством кулинарных, мучных или, а: 
изделий, выпускаемых за смену, и установленной 
изводительностью шкафа. 

Для расчета рекомендуется формула 

ап 60. 2.38 
Ми= 23 т ( ) 
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ТАБЛИЦА 2,19 


Расчет жарочной поверхности. плиты 
——ы—ы—ы—ы=ы=—=—=—=—=—=——=<—<—_»_»»___——ы=—____———М—Шддддддцдцд———ШБщлЛыШыШ—Ш————————— 


Емкость посуды 


ы Продол- Площадь 
Количе Площадь | житель- Оборачи-= | жарочной 
нЕ: дд Коли- единицы ность ваемость поверх- 
а Вид наплитной чество посуды, | тепловой та ности, 
и. посуды посуды м2 обработки, м? 
за рас- МИН 
четный расчетная принятая 
час ‹ 
Ио | ПО, ОТ Я ое и и 
Суп с вермишелью 62 Котел 36,7 л | 40л 1 0,125 30 2 0,063 
Картофельное пюре 90 Котел 24,3 л 30 л 1 0,1 30 2 0,056 
] Треска отварная 18 Кастрюля 4л 5л 1 0,092 30 2 0;046 
Бефстроганов 12 Сотейник 17 л 2л 1 0,031 20 3 0,010 
Антрекот 80 Противень 20 порций | 20 порций 4 0,275 10 6 0,183 ^ 
и (к антрекоту) 80 Сковорода 9 порций 9 порций 9 0,084. | з 20 0,038 


9-ячейковая 


Итого 





КА) `коворода 
9-ячейковая 


х 


АЖУМмАха ‘< эатъежоту) 


где М» — часовая производительность шка 
= ренья) каждого изделия, кг/ч; 

й — количество изделий на одном листе, шт: 

& — масса единицы изделия, кг; Ее 


йл- количество листов, находящихся одновременно в ка+ 
мере шкафа (и. =4 и 6 соответственно для двух- 
камерных и трехкамерных шкафов), шт.; 

®— время подооборота — суммарное время посадки, вы* 
печки и выгрузки изделий, мин. | 


Время работы шкафа, требуемое для выпечки каждого вида 
изделия, определяется по формуле 


ой 
м, (2.39) 


где Вад — время, необходимое для выпекания (жаренья) изде* 
лий, 9; р 
Йр. п — количество изделий за расчетный период (день, сме 
ну), шт.; 
5 — масса единицы изделия, кг; 

Ми — производительность шкафа, кг/ч. 

Общее время работы шкафа (5щ) определяется как сумма 
времени на выпекание (жаренье) изделий каждого вида. 

При определении количества шкафов, необходимых для 
установки в цехе, учитывается общее время работы цеха и тео- 
ретический коэффициент использования шкафа 


+ 
Е общ 
шв —= ТЕ ’ (2.40) 
где й, — количество шкафов, шт.; 
общ — Общее время работы шкафа, ч; 
Тем — продолжительность смены, ч; 
о, — коэффициент использования шкафа. 


фа для выпечки (жа 


ТАБЛИЦА 2.20 


Расчет пекарного шкафа для выпечки мучных 
и кондитерских изделий 


_ они 


Наименование изделий 


Количество 
камер, шт. 
Время подо- 
оборота, 
Часовая 
производи- 
тельность 
шкафа, кг/ч 
выпекаемых 
изделий, кг 


в камере, шт. 
Масса 


Количество 
на листе, шт. 
изделия, кг 
Количество 
листов 


Количество 
изделий, шт. 
изделий 


Масса 


5 
> 


— 
5) 
= 
© 
— 
=] 
> 
> < 


Ватрушка с творогом о 


© 


00 
400 


Кулебяка с мясом 
Пирожки печеные 
Расстегаи 230 
Сочники с творогом 270 
Булочка глазированная 2 


Кекс столичный 90 
Е 


ъююю 
о ма 


о==еоэао> 
[5-2 


< 
[223 

юююююью 
©> ©> 652 62 62 62 © 


1-15-21) 


< 
© 











Пример. Рассчитать количество пекарных шкафов для ен 
и кондитерских изделий (табл. 2.20). Цех работает 8 у 


Ч. 
По каталогу оборудования подбираем. шкаф пекарный 
ШПЭСМ-3 (трехсекционный модулированный). 


Определяем необходимое количество пекарных шкафов 


: 4,06 
Ци = 0,64 (5:65 


установке принимается 





кт рическ 


В результате расчета к один шка : 
ЗШПЭСМ-3. Ф марк 


Холодильное оборудование 


Расчет холодильных шкафов, секций-столов с охлаждаемым 
шкафом сводится к определению: 

количества и массы готовых блюд; 

массы скоропортящихся продуктов и полуфабрикатов: 

необходимой вместимости холодильного оборудования для 
хранения перечисленных продуктов; 

марки (типа) холодильного шкафа (стола-секции с охлаж- 
даемым шкафом и др.) в соответствии с требуемой вмести- 
мОСтТЬЮ. 


Вместимость холодильного оборудования, устанавливаемого 
В холодном цехе, определяется по формуле 
Еее ХОблюд Е Отрод (2.41) 
и => 
где Е — вместимость холодильного оборудования, кг; 
Ослюд — масса готовых блюд, подлежащих хранению (на | ч 
работы при максимальной загрузке зала), кг; 


Олрод — масса продуктов и полуфабрикатов (для приготовле- 


ния холодных блюд), подлежащих хранению (прини- 
мается на !/> смены работы цеха), кг; 


ф — коэффициент, учитывающий массу посуды 
которой хранятся продукты (ф = 0,7—0,8) 


Для расчета холодильного оборудования, предназначенного 
для оснащения других цехов, и 


спользуется тот же метод, толь- 
ко в числителе формулы (2.41). остается один показатель: мас- 
са продукции (@прод), подлежащей хранению В холодильных 
емкостях на соответствующий период работы цеха. 

Количество блюд, 


реализуемых в час максимальной загруз- 
ки зала, принимается из графика реал! 


зации блюд. 
Масса готовых блюд определяется по формуле 
О блюд ет 9Атах Ч 
где 4 — масса одной порции (блюда) данного вида, г; | \ 
— количество блюд данного вида, реализуемых в час 1 
""^" максимальной загрузки зала. 


(тары), в 


(2.42) 


% ь 

‚ м 
одуктов и полуфабрикатов (@прод) принимается 5“ 

то ден блюд, реализуемых в течение 1/› смены ра- д 

ото, проведении расчетов величина Озрод может [ ум 

боты цеха. При пр У Ослюд за !/› смены. < № и 
быть условно заменена на ХОблюд | ‚1 А 
54 К, А 8. 

а 








При расчете холо) оу ы 
з в те В оборудования для доготовочного, 
торячего и, ругих цехов масса хранимого продукта принимает- 
ся на !/›—!/з смены работы соответствующего цеха 

Расчет холодильного оборудования может быть сведен в 
























































каф у таблицу 2.21 следующей формы. 
а 
м _ м ТАБЛИЦА 2. 21 
= Количество к НИНЫ 
ж ме люд, Количество бл 
$ реа: еее блю; -. люд, 
Лаеньу ох За Та МНО (продуктов), и реализуемых | Полуфабри- 
(продуктов) мальной загрузки реализуемых порции г В НЕС НОВ 
Зана -за 1), смены ; мальной и сырых 
: загрузки продукто» 
зала за |, смены 
в; А 
С охл 
, аж: = р Е 
тр По рассчитанной общей массе готовых блюд, продуктов и 
полуфабрикатов подбирается тип холодильного шкафа (стола 
ивае С охлаждением И д.) с соответствующей номинальной едино- 
мого временной загрузкой. 


Другие виды холодильного оборудования (низкотемпера- 

турные прилавки, льдогенераторы, прилавки-витрины и др.) 

(2.41) могут приниматься соответственно в зависимости от количества 
ь реализуемого и подлежащего хранению мороженого, расхода 
льда, объема продуктов с учетом емкости или производитель- 


ности перечисленного оборудования. 


Немеханическое оборудование 





прини* - 
(19 К немеханическому оборудованию предприятий обществен- 
1), в ного питания относятся: производственные столы; моечные ван- 
гары)» ны, шкафы для посуды, хлеба, инструмента, инвентаря; стелла- 
р жи, подтоварники, подвесные пути. з 
ачениог Количество производственных столов, устанавливаемых В 
од, т проектируемых цехах предприятий общественного питания, 
>ЛЬ: мас рассчитывается в соответствии с численностью работников, за- 
‚ ИЛЬНЫ нятых на выполнении определенной операции (в максимальную 
р смену), и нормой длины стола на одного работающего для вы 
. вагру?" полнения данной операции по формуле =. 
' [= Киахч» ы 
7) где Г-— общая длина производственных столов, подлежащих 
4 
2, становке, м ? 
К — У нсленность работающих в максимальную смену, че 
тах ч 
я одного 
:г а анную операцию на 
— ы стола на Д 
и | Но 
| ыЕ - Е хогут доПОолнич 
вет, ПР рабочих столов, ДЛЯ В овки офевар В 
ие р тельно предусматриваться столы для У 
е . 
о 55 











сосисковарок и других видов малогабаритного оборудовани, 

средств механизации (мясорубок, вибросит и т. Д.). И 
Расчет моечных ванн сводится к определению ИХ объеца 

подбору по каталогам немеханического оборудования. | 
Объем ванны определяется по формуле 





у 2 У рох 
ванн ОЗбтуаяиня (2.44) 
где Ган, — расчетный объем ванны, дмз; 


Ирод — объем обрабатываемого (промываемого)’ продук. 
та, дм? (см. формулу 2.28); 
Твани — Оборачиваемость ванны за смену, ч; 


Тем 


ванн т’ (2.45) 
где Ти — продолжительность смены, ч; 


т — продолжительность цикла обработки в ванне, ч; 
0,85 — коэффициент заполнения ванн. 
Габариты ванн принимаются в зависимости от количества 


обрабатываемого продукта и расчетного объема. Количество 
ванн определяется по формуле 


1 ТУ ванн 


вани — , (2.46) 
ванн: ст 
Где /ьанн — количество ванн, требуемых для установки в цехе, 
шт.; 
Я Узанн — расчетный объем ванны, дм3; 


андартной ванны, дмз. 


рыбных полуфабрикатов, промы- 
вании макаронных изделий и сырых продуктов в одном цехе 
ванны предусматриваются Раздельные. 


а, посуды подбирают по количе“ 
чного), подле 


оты раздаточных Узлов. 
При проведении расчетов 


Следует Учитывать габариты и 
примерную емкость шкафов. 


При проектировании предприятий общественного питания, 
осуществляющих централизованное производство полуфабрика- 
тов, требуется производить расчет подвесных путей для хране- 


ния мяса (четвертины, полутуши, туши), поступающего в виде 
сырья. 


Длина подвесных путей может быть определена по формуле 
[1 = а * (В - с) — для говядины и свинины; (2.47) 
Пя 


= * (6-Е с) — для баранины, (2.48) 






































ичества 
ичество 


(2,46) 








где Из — Количество частей туш, полутуш, четвертин 


ОЕ 


Е’ (2.49) 


где © — масса суточного расхода сырья, кг; 
т — срок хранения сырья в камере, сут.; 
— Й ы: 
5 — средняя масса одной туши, полутуши, четвертины, кг; 
$ — толщина частей туш, полутуш, четвертин, м; нее. 
с — расстояние между частями туш, полутуш, Четвертин м 
Основные показатели для расчета длины подвесных путей 
приводятся в соответствующих справочных материалах 
Полученное значение длины подвесного пути является осно- 
вой для расчета площади охлаждаемых камер. 


Йа 


8 В оеАЫ пу для хранения в подвешен- 
ы Е дины, свинины, баранины при суточно 
соответственно 400, 250 и 160 кг (табл. 2.22). рису м расходе 

ТАБЛИЦА 2.22 
Расчет длины подвесных путей 


Е В АЕ =. 


Суточное Количество Длина подвесных путей, м 
Наименование количе- Срок частей туш: |аниме чаи 
мясопродуктов ство, хранения, полутуш, для 
кг сут. четвертин, говядины для 
у и свинины баранины 


Говядина 400 3 30 10,5 — 
Свинина 250 3 20 4,6 — 
Баранина 160 3 24 — 2,76 
ЕЕ [ТГ вне —— 
Итого... 151 2,76 











Принимается длина подвесных путей соответственно 15 и 2,8 м. 


2.11. РАСЧЕТ И ПОДБОР ОБОРУДОВАНИЯ РАЗДАТОЧНЫХ 


ду помещениями для посетителей и 
производственной группой является раздаточная. ‚еннейе 
проектирования раздаточных зависят от форм о ива 
посетителей. При обслуживании Атоми р ры 
проектируется на производственной Паради. ка. р 
помещение, к которому долэкня Е еты моечная столо- 
цехи, хлеборезка, кофейный И винный бу ; 
вой п ервизная. 

о блюд в помещениях я = — 
принимать №: для ор п, 
ных — ОВ Е ые продукции (из кофейных и 


Длина линий отлуей вк из расчета 2,5 м на одно- 
винных буфетов) может провании помещений хлеборезки, сер* 


го буфетчика. При проек енее 1,5 м. 
а размер их фронта должен быть не М р 


Связующим звеном меж 
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Оборудование раздаточных ресторанов и фе т 
тами) может приниматься по Нормам оснащения ре, 
общественного питания. - г 

При работе предприятий по ме 
даточная в обособленное помещени 
дится к выбору типа и количества 















| 1900_| 190 — ии 
8: 


прилавков самообслужива 





Рис. 2.3. Варианты комплектования линий 
лпС: 


ния 





а— общий вид; 6—ЛПсС-Б; в— ЛПС-БТ; г—ЛПС-Г; 9—лпс-д. 
лп -2— прилавок дл люд; х 
ЛИС 3— д — 110 л; 

5 д— 60 л; 

Для горячих напитков; 

лПС+ — прилавок для столовых приборов 
ЛИСТ — прилавок-каско 
и — прилавок-мармит для первых блюд; 
ЛПС-20— прилавок с выжимным устройством Для тарелок— © 240 мм; 
ЛИ С-21 — прилавок с выжимным Устройством 
ЛПС-22 


для тарелок — © 200 мм; 
?— прилавок с выжимным Устройством для стаканов и чашек 
В зависимости от 
способа оплаты и 
обед. 


метода само 


ия 
обслуживания, видов питания, 
времени, 


на 
затрачиваемого посетителями 


орудования — Линия прилавков се 
мообслуживания (ЛНС . й линии входят располо 
женные в определенной Последовательности следующие А 
оборудования: для демонстрации, кратковременного Е 
отпуска холодных закусок, сладких блюд и напитков; р 


прибо- 
ты для первых и вторых блюд; прилавки для подносов, пр . 
ров, кассы (рис. оз - 
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| м ыы 


‹ов самооболий 


_лисл 











Линии ЛИС-Г и] т 
_ аеееЕ Е предназначены для кратковремен- 
- = а комплексных обед 
тельность около 150 об х обедов (производи= 
самообслуживания о а расчета ое. рее 
— лен показатель: Е 
дартным набором оборудования на 75—100 та линия со стан- 
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а ии : Данспартер ля бло. 
Иекорителв Е ===5 Ранедрте 
ПЕР и ий ое ИР #" 


Рис. 2.4. Принципиальные схемы размещения механизирован- 
ных линий для отпуска комплексных обедов: 
а— ЛККО; 6 — ЛКНО. 


1— производственные помещения; 2— зона комплектации; 3— раздаточ- 
ная; 4— моечная столовой посуды; 5—зал 


Процесс обслуживания можно ускорить за счет механизации 
отпуска готовой продукции. Выбор схемы комплектования и 
отпуска обедов в крупных столовых при промышленных пред- 
приятиях, учреждениях и учебных заведениях зависит от про- 
должительности обеденных перерывов, количества мест в за- 
лах и интенсивности входящего потока посетителей. В настоя- 
щее время применяются две системы отпуска комплексных 
обедов (рис. 2.4). — непрерывная и периодическая (цикличная). 
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При непрерывном потоке посетителей устанавливается Кол, 
вейерная линия для комплектования и отпуска коМплексныу 
обедов типа ЛККО («Поток»). Линия, как известно, Состоит из 
транспортера для комплектования обедов и передвижного раз. 
даточного оборудования. В настоящее время серийно выпусна. | 
ется линия ЛККО-2. Комплект передвижного раздаточног | 
оборудования обеспечивает отпуск 125—150 обедов, после Чего 
производится его замена. При реализации двух видов коу. 
плексных обедов устанавливают две линии ЛККО. 

На предприятиях общественного питания при периодиче. 
ском потоке посетителей через установленные промежутки вре. 
мени (до 20 мин) применяется линия комплектования, наког- 
ления и отпуска скомплектованных обедов типа ЛКНО («Эф- 
фект»). Количество раздаточных линий в соответствии с мет- 
дикой УкрРНИИТОПа может быть определено по формуле 





























Пз 
Лр= 5,.в., (2.50) 


где Л» — количество раздаточных линий данного типа, единиц; 
П, — пропускная способность зала, человек; 
О,„— производительность принятой линии, обедов/ч; 
В. — общая продолжительность обслуживания посетите- 
лей, ч. 
Пропускная способность зала (Пз) рассчитывается по фор- 
муле 
вы —В- 60: Вод (2.51) 


где Ч, — число мест в зале; 


В„— время, в течение которого заняты места в зале; 
К — принимаемый коэффициент использования зала 
(0,85). 
Общая продолжительность обслуживания посетителей (Во) 
в столовых, оснащенных механизированными линиями типа 
ЛККО (без накопителей), определяется продолжительностью 
обеденного периода (Ви) за вычетом времени, в течение кото- 
рого заняты места последней группой обедающих (в среднем 
15 мин — 0,25 ч). 
Для линий типа ЛКНО (с накопителями) общая продолжи- 
тельность обслуживания принимается равной времени обеден- 


ного перерыва, так как комплектация обедов производится за 
15—20 мин до начала перерыва. 





Пример. Рассчитать и подобрать механизированные линии комплектации 
и отпуска обедов для столовых на 300 мест при машиностроительном заводе 
и 150 мест при цехе химического комбината. 

Расчет осуществляется по приведенной ниже форме (табл. 2.23). 

В соответствии с расчетным количеством линий принимается к установке 
в столовой на 300 мест одна линия ЛКНО-2; в столовой на 150 мест — две 
линии ЛККО-2. 


(2.50 
тпа, единиц, 


цов/Чч; 


я посетите | 


тся по фу 


65) 


=> 





Расчет механизированных линий для отпуска комплексных обедов 


Столовая с количеством мест 
——_ 
2 300 150 


Система отпуска комплексных обедов 


Показатели 


Периоди- Непрерыв- 


> : ческая ная 
Принимаемый к установке тип механи: ы - 

р ты изирован ЛКНО-2 ЛККО-2 
Производительность, обедов/ч 750 300 
Продолжительность обеденного перерыва, ч 1,5 1,25 
Общая продолжительность обслуживания посе- 15 10 

тителей, ч : : 
Время, в течение которого заняты места в зале, 20 15 

МИН 
Пропускная способность зала, человек 1 1150 510 
Расчетное количество раздаточных линий, еди- 1,02 7 

НИЦ 





1 Рассчитывается по формуле 2.51, 
: Рассчитывается по формуле 2.50, 


2.12. РАСЧЕТ ОБОРУДОВАНИЯ ПОМЕЩЕНИЙ ДЛЯ ПОСЕТИТЕЛЕЙ, 
СЛУЖЕБНЫХ И БЫТОВЫХ ПОМЕЩЕНИЙ 


Расчет и подбор оборудования и мебели помещений для 
посетителей производится в зависимости от типа проектируемо- 
го предприятия и принятых форм обслуживания. 

На общедоступных предприятиях общественного питания 
количество мест в гардеробе для верхней одежды посетителей 
должно соответствовать вместимости зала с коэффициентом 
К-1,1, учитывающим задержку посетителей в зале, а также 
тех, которые в данный момент находятся в вестибюле, на лест- 
ницах и т. д. Общая длина вешалок определяется из расчета 6 
крючков для одежды на | м вешалки. 

Количество санитарных приборов в туалетах для посетите- 
лей — напольных чаш (унитазов) и писсуаров — должно при- 
ниматься в зависимости от вместимости залов и типов пред- 
приятий. 

При общем количестве мест в залах до 300 следует проек- 
тировать один санитарный прибор (унитаз) на 60 мест и доз 
полнительно один на каждые 150 мест свыше 300. В мужских 
туалетах на один унитаз должен предусматриваться один пис» 
суар (в пивных барах — два). В вестибюлях или - отдельных 
помещениях следует предусматривать по одному умывальнику 
на к ест в залах. 

В рОВанин столовых при промышленных пред- 
приятиях количество санитарных приборов ам и. 
из расчета один унитаз соответственно на и мест. 
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ТАБЛИЦА 2.23 


































пе ЧИ 


В 


































в женских и мужских туалетах. Количество умыва 
должно определяться из расчета один умывальник на |5 
(при производственных процессах с резко выраженны 


МИ Вред. 
г > Да 
ными факторами) и один умывальник на 30 мест (при 


обычных 
производственных процессах) * 


В местах установки умывальников должно предусматривать, 
ся одно электрополотенце на каждые два умывальника. 

В залах предприятий общественного питания должн 
дусматриваться: столы обеденные, стулья (или кресла); в ре. 
сторанах и кафе с обслуживанием официантами — столики и 
серванты для официантов (см. ‚рис. 5.4). Количество единиц 
перечисленного оборудования при проектировании столовых, 
ресторанов, кафе, закусочных и др. может приниматься по 
утвержденным Министерством торговли СССР Нормам осна. 
щения предприятий общественного питания мебелью. 

В залах ресторанов всех вместимостей и кафе с обслужи- 
ванием официантами от 150 мест следует предусматривать 
эстраду и танцевальную площадку. Размеры эстрады прини: 
маются не менее 2Х 3 м. 

Подбор оборудования для установки в магазинах кулина- 
рии и полуфабрикатов (на площади, предназначенной для по- 
купателей) производится в зависимости от проектируемой тор- 
говой площади и соответствующего количества рабочих мест по 
действующим Нормам оснащения предприятий общественного 
питания торгово-технологическим и холодильным оборудова- 
нием, а также в соответствии с Основными требованиями к 
организации обслуживания в магазинах кулинарии на произ- 
водственных предприятиях. 

Расчет и подбор оборудования бытов 
ся к определению количества к 


шкафов для хранения домашней 
бин; унит 


Ы пре, 


ых помещений сводят“ 
рючков для верхней одежды, 


И спецодежды; душевых ка- 
азов в туалетах для персонала. 


Для расчета оборудования бытовы 
данные о численности персонала (а 
водственного, группы помещений дл 
тельного) и его распределения по см 
стве работающих женщин и мужчин. 


Расчет количества крючков для верхней одежды на круп- 
ных предприятиях свыше 100 работающих (гардероб для 
верхней одежды) производится с учетом численности персона- 
ла, работающего в максимальную смену. Шкафы для хранения 
домашней и спецодежды пред 


ь усматриваются на весь персонал, 
пользующийся гардеробом. Шри этом на каждого работника 


проектируется один шкаф с двумя отделениями. 

Количество душевых сеток следует определять по числу 
пользующихся душевыми, равному 50% работающих в макси- 
мальную смену из расчета 10 человек на один душ. 


Санитарные приборы в женских и мужских туалетах долж- 
ны приниматься в зависимости от количества пользующихся 


х помещений необходимы 
дминистративного, произ- 
я посетителей, вспомога- 
хенам, а также о количе- 


НИКО 
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ег смена 

В ом числе; 

ЖЕНЩИНЫ 

Мужчины 1 
Пеконад, пользующийс 
деробом ДЛЯ верх 
‘ацодежды — всего — 
Вто числе: 


зинах кулина- 
еННОЙ ДЛЯ по. 
тируемой то]- 
бочих мест по 
убщественного 
_ оборудова- 
‚бованиями * 


ии на прот” 


лений свода 
хней одеж 
душевых 




































ими в максимальную смену из расчета 15 че 
ный прибор. 
Рассчитанное количество оборудования бытовых помещений 


учитывается при разработке планировочных решений данной 
группы помещений. 


ловек на санитар- 


Пример. Рассчитать оборудование бытовых помещений столовой‘ при спи- 
сочной численности сотрудников 80 человек. В максимальную смену работает 
70% состава. Соотношение женского и мужского персонала (в %) 70:30 
Расчет может быть представлен в следующей форме (табл. 2.24). 8 


ТАБЛИЦА 2.24 
Расчет санитарно-бытовых устройств 





Проектируемое количество (шт.) 
Числен- 
ность 


персо- санитар- 


Основные показатели крючков ивдиви- 


нала, л ал у ы р 
человек Верна О Нин а. 
одежды шкафов тах 
Штат предприятия 80 
Максимальная смена 56 62 4 
В том числе: 
женщины 39 3 
мужчины 17 1 
Персонал, пользующийся гар- 
деробом для верхней и 
спецодежды — всего 70 70 
В том числе: 
женщины 49 49 
мужчины 21 21 
Персонал, пользующийся ду- 25 
шевыми (в максимальную 
смену) 
В том числе: р 
женщины 1 1 
мужчины 
— ща 


аботников на производстве, 
* Принимается на 10% больше с учетом задержки р: 


2.13. РАСЧЕТ ПЛОЩАДЕЙ ПОМЕЩЕНИЙ 


щадь отдельных помещений или групп 
может определяться по: нагрузкам на единицу грузовой и 

1 занятой всеми видами установленн 
щади, кг/м2; площади, 


асчетную единицу 
2. нормативам площади на р 

ОЙ я з блюд; рабочих мест в магазине, одного 
(мест в зале; выпуск : 


Общая расчетная пло 


а о). ы Г 
Е бое на единицу грузовой сы — 
ваются, как правило, охлаждаемые камер 
лаждаемые кладовые по формуле 

4..1 2.52 
5р. = - Ь ( ) 
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Наименование 
продуктов 


Полуфабрикаты: 
мясные 
рыбные 
овощные 


Итого 


Расчет 


по принятом 
формуле 


Зоб — 


где р. — расчетная площадь охлаждаемой камеры или Ла: 
довой, м®; 
О — суточное количество (масса) 
лежащего хранению, кг; 
- л — срок хранения продукта, дни; 
5 — норма 
кг/м?; 
}— коэффициент увеличения площади на проходы, при, 
стенные батареи, отступы от батарей и стен ( 
нимается 1,5; 1,8 и 2,0 для помещений соответ 
но до 40, 20 и 12 м2). 
Если расчетная площадь отдельных охлаждаемых камер ме. 
нее 5 м?, то с учетом допустимого (санитарными правилами) 
товарного соседства помещения могут быть объединены. 


Пример. Рассчитать площадь охлаждаемой камеры 
и рыбных полуфаб 


данного продукта, под. 


нагрузки продукта на единицу Площади 
’ 


7 при: 
ствен. 


для хранения мясных 
рикатов и очищенных овощей (табл. 2.25) 


ТАБЛИЦА 2.5 


Расчет площади охлаждаемой камеры для хранения полуфабрикатов 





Е Количе- 
уточное ство г 
количе- | Срок продук- Нагрузка Коэффи- Общая 
ство хранения тов на |1 м циент площадь 
продук- ПРОДУК- | с учетом | площади | увеличе- камеры, 
тов, тов, сроков пола, ния м: 
кг дней хранения, кг/м? площади 


кг 


и ОО ПИИОИИЫИИАИИ ПИОЕЕЕИНАЫ ВЕ 











Принимается общая р 


площади 
помещений 


ГДе 5р.ц — общая 
площадь, занятая ка 


9„л — коэффициент использ 
Значения теоретического коэ 


щади могут быть приняты: 
нарного цехов — 0,3—0,32; 
связанных с тепловыми 
и др.),— 0,4; моечных: 

вентаря и тары для полуфабрикатов — 0,4. 





120 5) 240 100 1,8 4,32 
30 1 30 100 1,8 0,54 
250 1 250 180 1,8 2,52 

| | | | 7,38 





асчетная площадь камеры ($р. к) 7 м2. 





основных производственных 
(цехов, моечных и др.) производится 
/ к установке технологическому оборудованию по 
5506 5 
Зр. = —е , (2.53) 
расчетная площадь цеха, м?; Е 


ждым видом оборудования; 
ования площади. 

ффициента использования пло- 
для горячего, кондитерского, кули- 
‚ для производственных цехов, не 
процессами (доготовочный, холодный 
столовой посуды — 0,35; кухонного ин- 


ЩЕ 
ини тии а иненннь 
= г 
я Е Я = 
Е = = 
#7 = Е а’ 
У 2 = = 
55 





=” 

ие м 

ой, 

п 
да я" 60. 

анис < 
рем * 
ч рез о (с 

в, 
И лых 080 сп- 
я на столе) РД, 
рый (т 
зи (ва СТОЯ СП 
ВМ. 


рим” моечная 
в Ию 0де- 
не 

Риднина произ“ 
зудтвенная. , 






Пример. Определить площадь холодного цех й 
ели } ло; цеха столовой 
рассчитанному и принятому к установке обо] о 


рудованию (табл, 2.26). 


С : ТАБЛИЦА 2,2 
>_ Расчет площади холодного цеха жа 
ее. ‹ ев < аааириии и 
По у : 
> Ча - Габариты, мм Площадь Площадь, 

вы Наименование мет: на единицы | Занимае- 

Одн, оборудования парка, тии | щеетво оборудо- и" 
[ ци- - вани 

м ( Пр, длина | № вы. Нея ванием, 


Пр рина | сота 


Шкаф холодиль- | ШХ-0,8М 1 1500 | 750 | 1820 1,13 $13 


камер у ный 








ав №. Секция-стол с ох- | СОЭСМ-9 1 1680 | 840 | 860 1,41 1,41 
4 дам лаждаемым и . 
Ве: шкафом 
т Машина для рез- | МРОВ-160 | | 1050 | 840 | 860 | 0,88 0,88 
АНИ Монах ки вареных ово- (стол 
ыы щей (на столе) СП-1050) 
ЛИ Ручной делитель РДМ-3 1 1050 | 840 | 860 0,88 0,88 
> ЦА масла (на столе) (стол 
$ СП-1950) 
Ванна’ моечная ВМ-1 1 840 | 840 | 860 0,71 0,71 
на одно отде- 
ление 
Раковина произ- 1 600 | 400 | — 0,24 0,24 





водственная . 








Ито % | 5,15 








Подставляя значения величин в формулу (2.53), получим, что общая 








расчетная площадь цеха составит 12,9 м? 04 * 
По расчетным нормативным показателям, как правило, 
определяют площади помещений для посетителеин, 


служебные. я 
Площадь залов для предприятий всех типов рассчитывается 





по формуле Е (2.54) 
НЫ Эр. = р, 
2. 
тв и ГДе бр. ‚ — расчетная площадь зала, м, 
изв Юй р— количество мест в зале; эеанакейне 32). 
овен {— норма площади на одно место, м пира е 
й В столовых при промышленных В евиные аа 
ы : меха 
6 ведениях, в КОТОРЫХ Ут т называемая зона 
: лжна быть выделена 
дДаточные линии, До бедов (см. рис. 9.4). 
Я Комплектации изо о правило, проектируются вход- 
ан" На площади Овальные и туалеты для посети- 
уе ыы ные тамбуры, гардероб, У и 
. телей ся по данным ден- 
Я ы определяет 
Бр ри Общая площадь вестибюля ыы тнпом и мощностью пред- 


ветствии алетов 
о ствующих СНиП в с00т буров, умывальных и туа: 
о приятий. Площадь входных тамоуров, 


1, о" 8 Зак. 69 ыы 











^^ ным их 


(в соответствни © рассчитанны 





‘чеством 

гонореи зиеи ба п реледннте 
в процессе компоновки. "лошадь " Рхней Одеж. 
ды посетителей (в составе Е - Е: 2 помещений) 
определяется из расчета 0,08 ЗивВя кри 0к для одежды при 
вешалках консольного типа п 0,1 м” при обычных И Подвес. 
ных вешалк: В ресторанах и кафе с обслуживанием офи. 
циантами жна дополнительно предусматриваться площадь 
для туалета не менее 4,0 м2. : 

Аванзалы в ресторанах до 150 мест принимаются площадью 
не менее 15 м?. Для предприятий большей вместимости на 
каждые 50 мест площадь аванзалов может увеличиваться на 
5 м2. - 

Площади служебных помещений и комнат для приема ищи 
персоналом определяются из расчета: служебные комнаты 
(бухгалтерия, плановый отдел и др.) —4 м? на одно рабочее 
место; комнаты приема пищи (для персонала крупных пред- 
приятий) — | м? на каждого одновременно приходящего работ- 
ника предприятия, но не менее 12 м?. Комнаты для приема 
пищи должны быть оборудованы умывальниками, кипятильни: 
ками, электрическими мармитами, холодильными шкафами. 

Для некоторых помещений в практике технологического 
проектирования площади принимаются согласно действующим 
Строительным нормам и правилам (СНиП). К ним относятся: 

из группы помещений для посетителей — комната официан- 
тов, помещение для хранения музыкальных инструментов; про- 
изводственные — помещение заведующего производством; для 
приема и хранения продуктов — кладовые тары, инвентаря, по- 
мещения кладовщика, загрузочная; в группе служебных и бы- 
товых помещений — помещение персонала, гардеробы для про- 


изводственного персонала и официантов; технические поме- 
щения. 


Площади этих помещений 








определяются по нормативам 
СНиП в соответствии с мощностью проектируемого предприя- 
тия (по количеству мест в зале и выпуску продукции в сутки). 

Расчетные площади и принятые по СНиП являются основой 
для разработки планировочных решений предприятий обще- 
ственного питания и определения окончательных компоновоч- 
ных площадей. При этом отклонение от норм площадей и ра* 
счетов в сторону уменьшения не должно превышать 5%; В 
сторону увеличения: для помещений до 15 м? — 10% и для по- 
мещений площадью 15 м? и более — 5$. 














павные (один пл 
хщечвляемые в 
уетировании гор 
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ГЛАВА 3 


ПЛАНИРОВОЧНЫЕ РЕШЕНИЯ ПРЕДПРИЯТИЙ 
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 


3.1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ РАЗРАБОТКИ 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЕКТНЫХ РЕШЕНИЙ 


Под планировочным решением (компоновкой) понимается 
рациональное размещение основных групи помещений пред- 
приятии общественного питания с расстановкой технологиче- 
ского оборудования и мебели. 

В зависимости от назначения помещений устанавливаются 
главные (один или несколько) и вспомогательные процессы, 
осуществляемые в каждом помещении. Так, например, при 
проектировании горячего цеха следует иметь в виду, что основ- 
ные процессы здесь — тепловая обработка продуктов и выпуск 
готовых первых и вторых горячих блюд, транспортировка их на 
раздаточные линии. Вспомогательными являются все те про- 
цессы (нарезка овощей и картофеля, промывание макарон, 
организация хранения необходимого запаса полуфабрикатов, 
жиров и др.), которые обеспечивают выполнение основных про- 
цессов. При проектировании моечных основными служат про- 
цессы накопления, очистки и мытья посуды и ее доставки к ме- 
стам отпуска блюд. Сопутствующими (вспомогательными) — 
организация хранения чистой посуды, удаление отходов (остат- 
ков пищи) из моечной — и т. д. 

Особенности технологических процессов, осуществляемых в 
зданиях предприятий общественного питания, отражаются во 
взаимосвязи и последовательности расположения помещении. 
Одни помещения должны быть связаны непосредственно (горя- 
чий — холодный цехи; моечная столовой Е На адаточ- 
ная — зал; кладовая овощей — овощной ри т.) ЕЕ 
посредством коридоров (доготовочный цех — горя т цех), лест- 
ниц, вертикальных транспортных среда она ет 

При разработке технологических рее >= еы ты РИ 
следует учитывать общие требования строительных нор! а 


Й НОТ). 
вил иН) и научной организации труда ( я 
 —_ в целом требования СНиП сводятся к сле- 


Е : | 
+ п - всех основных функциональных групп следует 
размещать в надземных этажах; в подвальных этажах могут 
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щения для приема и хранения продуктов, а такж 





@ техниче, © 
СТ в 

Залы, производс помещения (по Возможное 
моечные столовой г ), служебные (кабинеты, комнаты и 
дыха и приема п! рсоналом) следует проекти от. 


естественным освещением, причем освещение может бы 
вым (от оконных проемов) или верхним (устройство 
фонарей). 

На предприятиях общественного питания с 
мест в залах более 50 входы и лестницы для посети 
сонала должны проектироваться раздельными; ан 
ектируются входы в загрузочну 

Предприятия общественного 
лях, расечитываемые также на обел 
ного пункта, должны иметь, как правило, дополнительные 
(кроме входов из здания гостиницы) наружные входы и вести. 
бюли (с гардеробами и туалетами). 

Помещения, проектируемые на одном этаже, должны быть 
связаны производственными коридорами (с учетом применения 


средств малой механизации), ширину которых (в соответствии 
со СНиП) рекомендуется принимать по данным табл. 3.1. 


ТАБЛИЦА 31 
ридоров на предприятиях 


Минимальная ширина ко 
общественного питания 





тия 
Ширина коридора при количестве мест на 
Помещения ванным м 
ВО» 
до 100 100—200 | более 200 ОО овочные) 
Е ааа 
Для приема м хране- 1,6 16 18 18—27} 
п НИЯ продук ТОВ : : - 
роизводственные 1,6 1,6 18—20 
Служебные и быто- - . -Н : 
вые 13 _- х: - 
ВН 
' При применении средств механизированного транспорта 
Вертикальная технологическая связь при расположении 
указанных в табл. 3.1 групп помещений предприятий обще- 
ственного питания на двух и 


более этажах должна осуще- 


ствляться: для персонала — по производственным лестницам; 


для транспортировки продуктов, средств материально-техниче- 
ского обеспечения (инвентаря, тары и др.) при помощи грузо- 
вых лифтов грузоподъемностью 100, 500 кг. На крупных заго- 
товочных предприятиях с централизованным производством 
могут применяться грузовые лифты и бо й Варе м > 
льшей грузопод 
ности (на 1—2 т). ; ых 


р 


Ровать с 
ТЬ боко 
световых 


Количество 
телей и пер- 


алогично про- 
ю и служебный для персонала, 


питания в гостиницах И моте- 
уживание жителей населен- 











































И помещений 
то детвенных корнд 
51 ранепортировки пр 
2], хтройство лифтов. р: 
‘ублюдение принципа 
14 до п после получ 
орзованной посуды: 


ь з деву, реализаци: 
СА продукция 
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*& а планировочных решений необходимо учи- 
тыв ледующие требования научной орга 

3 низации  тру- 
да (НОТ): : — 


создание рациональной, функционально обоснованной орга- 


о 
> р технологического процесса, 
осуществляемого на данном предприятии; 

‘соблюдение выполнения санитарно-гигиенических требова- 

ний (правильная ориентация помещений по странам света, ин- 
соляция, естественная освещенность, оснащение предприятий 
необходимым санитарно-техническим оборудованием); 
- обеспечение оптимальных пространственных параметров 
(величина и форма помещений, размеры производственных ко- 
ридоров, наличие и размеры проходов между различными ви- 
дами оборудования и мебели); 

организация рациональных технологических горизонталь- 
ных и вертикальных взаимосвязей между функциональными 
группами помещений (см. рис. 2.1) путем сокращения длины 
производственных коридоров, применения средств горизонталь- 
ной транспортировки продуктов и тары (транспортеры, тележ- 
ки), устройство лифтов различной грузоподъемности; 

соблюдение принципа поточности: движения посетителей в 








залах до и после получения готовых блюд; транспортировки 
использованной посуды; всех технологических процессов по 
производству, реализации и организации потребления кули- 


нарной продукции; 
подбор и размещение всех видов оборудования и мебели, 
отвечающих функционально-технологическим процессам, фор- 
мам и методам обслуживания, а также требованиям производ- 
ственной эстетики. ` 5 
Изложенные принципы НОТ должны учитываться на стадии 
разработки планировочных решении предприятий различных 
типов и мощности. Е 
Порядок разработки планировочного решения (компонов 
ки) предприятия общественного питания следующий: НЕС 
составляется таблица состава И площадей а - 
проектируемого предприятия по о НЫ ее. 
технологическими расчетами н д 
соответствии Сс И проектируемого предприятия И 
определяв ан вязи отдельных помещений 
основные технологические взаимос 


произво) ится гру О ВЕ Е и сост авляется < ланс» площа- 
К ба 1 
Я 1 


ой ий по этажам; ®› = 
Дей п хозяйственной зоны здания ай 
агро с примыкающими к ней помещениям } 


и хравова+ те устройства лестниц и вертикального 

ме при размещении помещений и 

транспорт в двух и более этажах, причем для гру : 
ого пре 
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разгрузочные 
мых лифтов 
1:5 УЗЫ 


далее на план 


ААностт 50 
лифтов грузоподъемностью 500 
площадки р 
грузоподъемно 


наносятся все остальные помещения с учетон 








змером 2,7 


стью 190 








требований к их проектированию; 


производится размещение технологического оборудования в 
соответствии с основными функциональными зонами в проекти. 
руемых помещениях, принципами и технологическими требова- 


кг необходимо проекти 






Х 2,7 м; 


для монт 


ниями к расстановке и монтажу оборудования; 


на основании 


разработанной 


планировки 


компоновочные площади основных помещений по формуле 


Эхемы т ГлВь, 


(3.1) 


ГДе коп — Компоновочная площадь помещения, м?; 
[; — длина помещения, м; 
В, — ширина проектируемого помещения, м. 


Определив компоновочную площадь 


(комп), необходимо 


рассчитать фактический коэффициент использования площади 


помещения 


о Зрасч 


[т 
акт о , 
т комп 


(3.2) 


ГДЕ ак: — фактический коэффициент использования площади: 
Зрасч — расчетная площадь помещения, м2. 


3.2. ПЛАНИРОВОЧНЫЕ РЕШЕНИЯ 
ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ГРУПП ПОМЕЩЕНИЙ 


Помещения 
размещения и вз 
принятой формы 
персонала (офици 


роб, туалеты, 


риной 1,5—2,0 м. 


не более 6,0 м. Размещение гар 
ным, глубинным, угловым. Бо 
правило, фронтально по отношению к 


Смежно с зоной 
для посетителей. 


шлюзами. Умывальные могут служить ш 
Допускается открытое размещение у. 


для 


посетителей. Состав, 
аимосвязь помещений этой группы зависят от 


последовательность 


обслуживания; схемы движения посетителей, 


антов, у 
ставки в моечную испо 
ках, механизированная т| 

Входная зона включ 


льзованной столов 
ранспортировка И 


Глубина гардероба от 


льшие гарде 


входа размещаются ту 


Они 


должны быть о 


предприятий всех типов, кроме ресторанов. 


Тамбу 


ает тамбуры, вестибюли, холлы, 
умывальные. Гардеробы, 
няются с вестибюлями. Вдоль 


пространство, свободное от основ 


борщиков посуды и др.); способа до- 


ой посуды (на тележ- 
Е.Д 

гарде- 
как правило, объеди- 


фронта гардероба организуется 
ных потоков посетителей, ши- 


барьера должна быть 


дероба может быть фронталь- 


робы размещают, как 


п ространству вестибюля. 


алеты и умывальные 
бособлены двойными 


люзами для туалетов. 
мывальников в вестибюлях 


ры входов для посетителей на предприятиях с коли- 


чеством мест 150 и более при расчетной температуре наружно- 
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то воздуха — 15°С и ниже (т. е. кроме южных районов) сле- 


дует проектировать с воздушно-тепловыми завесами. 

их паажые должна обеспечивать оптимальную связь 
2 ны. раздаточной, буфетом, моечной столовой по- 
суды, аванзалом (в ресторанах), комнатой отдыха и диетврача 
Е. столовых). Залы должны проектироваться так, 
Ут м световым фронтом выходить на фасадную сторону 
здания, ориентированную по возможности на юг. 

Вход в зал с самообслужнванием следует предусматривать 
непосредственно из вестибюля с таким расчетом, чтобы поток 
посетителей от входа к началу раздаточной не являлся препят- 
ствием движению их в зале после получения блюд и транспор- 
тировки использованной посуды в моечные. Поэтому технологи- 
ческий проем (вход) в моечную столовой посуды должен раз- 
мещаться за расчетным узлом раздаточной линии (см. рис. 4.4). 

В ресторанах вход в зал должен предусматриваться, как 
правило, через помещение аванзала. Он может находиться в 
непосредственной близости от входа в помещение разда- 
точной. 

Для обслуживания небольших групп посетителей в рестора- 
нах и кафе (с официантами) проектируются банкетные залы и 
боксы. Они отличаются друг от друга вместимостью и степенью 
обособления от обеденных залов. Банкетные залы могут преду- 
сматриваться вместимостью от 15 до 50—70 мест, они должны 
быть отделены от обеденного зала. Боксы проектируют вмести- 
мостью 4—12 мест, они могут быть одной или двумя сторонами 
открыты в обеденный зал. Входы в банкетные залы целесооб- 
разно размещать в стороне от входов В общий зал. Банкетные 
залы должны быть связаны с раздаточными. Они могут иметь 
собственные сервировочные. 

Современное устройство банкетных залов предусматривает 
возможность организации единого объема трансформирующи- 
мися перегородками, что позволяет варьировать их вмести- 
мость и количество. 

В банкетных залов должна ее ев 
определении общей вместимости предприятия ет за- 
нее 15—90% проектируемого количества вы а ее 
лах ресторанов и кафе, обслуживающих зурнетские. В 35’ 
число мест должно приниматься» ие а ‘ого автобуса. 
т.е в количестве, кратном т о В — Е 

Бары в ресторанах рекомендуется разме о у 


‹. Связь баров с 
‹ ‚ размещение в аванзалах. 
залы, допускается их р ‹ В я ока 
ве п складской группой может осущестай 
Ч ‹олное (для работника бара) подсобно , | 
- производетвенными П9- 


Связующим звеном между За ы Г ееоА ры: 
мещениями является раздаточная. а пре) 


й не тре- 
служиванием специального помещения для ооо: г 
< а площади зала или 
буется, она проектируется н 


и производства. 
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3 зал, как правило, выносятся раздаточные типа 





устанавл тся так, чтобы обеспечить удобную ВЗаимосьи, 
с производством. Расстояние от технологической раздаточной 
линии прилав 






в самообслуживания ЛПС до барьер 


следует пр ‹ать: при проходе посетителей в оди 





Помещение 
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Рис. 3.1. Компоновка линий ЛККО-2 в столовой на 300 


ленном предприятии: 


1Т— плита электрическая секционная модулированная (четырехконфорочная); 2— плита 
электрическая секционная модулированная (двухконфорочная); — 3— секции-вставки; 
4— шкаф жарочный электрический секционный модулированный; 5— котел пищеварочны 
электрический (со станцией управления); 6 — котел пищеварочный электрический секцион” 
ный модулированный; 7— сковорода электрическая секционная модулированная; 8— фри: 
тюрница электрическая секционная модули 

ческий; 10—кипятильник неп 
плектации; 12—мармит пере 
для вторых соусных блюд; 15— т 
ным устройством для тарелок 17 —тележка с выжимным устройством для поцносов; 
18—тележка с выжимным устройством для суповых мисок; 19— тележка с выжимным 
устройством для. хлеба; 20— тележка с выжимным устройством для закусок; 21 — тележка 
Сбавыжимным устройством для сладких блюд; 22—секция-стол со встроенной ванной; 
23—ванна передвижная для промывки гарниров; 24— привод универсальный; 25— машина 
для взбивания картофельного пюре; 26, 27—столы производственные; 28— стеллажи пере- 


мест при промыш“ 


движные 


0,7 м, в два ряда — 1,2; ширину рабочей зоны з 
линией — не менее | м. 

На предприятиях (в столовых, кафе), вечером работающих 
с обслуживанием официантами, раздаточная линия должна от- 
деляться от зала декоративным экраном на расстоянии от стой- 
ки не менее 1,7 м и высотой не менее 1,8 м (см. рис. 4.4). 

При проектировании механизированных раздаточных линий 
организуются зоны комплектования и отпуска блюд. Линии 
типа ЛККО «Поток» устанавливают таким образом, что ббль- 


а раздаточной 
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шая часть конвеиера проектируется на площади про 

меньшая — в зале (рис. 3.1). Линия ЛКНО «фрак оная 
значительно больший фронт раздачи благодаря нал ие 
пителей, которые устанавливают в зале или н тв 
производством и залом. Г. а границе между 

На площади производства, отводимой под раздаточну 

асполагают конвейер комплектации обедов о точную, 
ВИВЕр. соединяет рабочие. места раздатчиков с рые 
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Рис, 3.2. Планировка магазина кулинарии торговой площадью 90 м? (5 ра- 
бочих мест) при промышленном предприятии: 
(самообслуживания); 2—витрина двусторонняя 
аф холодильный; 4— прилавок-витрина охлаждае- 
6 горка пристенная; 7— подшкафник; 
0—стол для упаковки товаров 


1— прилавок-витрина охлаждаемая 
двухъярусная охлаждаемая; 8—шк 
мая; б—кассовая кабина (расчетный узел); 
8— прилавок; 9— передвижной проволочный контейнер; 1 





К группе помещений для посетителей относятся также мага- 
зины кулинарии, которые могут проектироваться в составе 
предприятий общественного питания, а также в зданиях иного 
назначения (цехах промышленных предприятий, зданиях 
учреждений и т. д.). Вход (для посетителей) в зал магазина 
кулинарии должен предусматриваться непосредственно с ули- 


цы через собственный тамбур- 
Магазины могут проектировать 
формами продажи (через продавцов 
нием (рис. 3.2). Е 
Производственные помещения. При проектировании этой 
группы помещений должна быть соблюдена четкая последова- 
тельность обработки продуктов, выпуска ет: 
изделий, предусмотрена минимальная р =. 


гических линий, обеспечена удобная взаи 
щениями внутри группы, а также © залами и помещениями для 


приема и хранения продуктов. 


ся как с традиционными 
), таки с самообслужива- 
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Планировочные размеры’ (параметры) производстве 
помещений должны обеспечивать требования расстановки обо. 
рудования и организации рабочих мест в соответствии с 
логическим процессом и принципами НОТ. „Минимальная м 
рина производственного цеха при пристенной расстановке обу, 
рудования и одностороннем фронте рабочих мест должна быть 
не менее 2,4 м. 

Производственные цехи не должны быть проходными, за 
исключением отделений цехов, связанных последовательным 
технологическим процессом (в кондитерском, кулинарном 
цехах). 

Производственные цехи допускается размещать в одном по- 
мещении, разделенном оборудованием (бесцеховая планировоч- 
ная структура). При объединении в одном помещении процес- 
сов с различными температурно-влажностными режимами сле: 
дует применять технологическое оборудование (с местными 
отсосами, охлаждаемыми поверхностями, инфракрасными излу- 
чателями и т. п.), обеспечивающее в местах обработки и при- 
готовления блюд (на рабочих местах поваров) требуемые са- 
нитарными условиями температуры. 

С бесцеховой структурой производства могут проектиро- 
ваться специализированные предприятия всех типов. На 
крупных предприятиях помещения с одинаковыми или близки- 
мн температурно-влажностными режимами (холодный — дого- 
товочный — обработки зелени; горячий — кулинарный — муч- 
ных изделий) могут размещаться в одном планировочном 
объеме с разделением барьерами высотой не менее 1,4—1,6 м. 

В зависимости от этажности проектируемого предприятия 
производетвенные помещения размещают на одном этаже или 
на различных уровнях, но с условием обеспечения основных 


планировочных взаимосвязей как горизонтальных, так и вер“ 
тикальных. 


Горячий, холодный цехи, 





Техно. 


2 помещение для резки хлеба, моеч- 
ные столовой и кухонной посуды проектируют таким образом, 
чтобы они имели рациональную связь, которая зависит от фор- 


мы обслуживания посетителей. Эта группа помещений условно 
представляет центральный планировочный элемент произ- 
водства. 


Горячий цех как основа планировочного звена должен 
иметь непосредственную связь с холодным цехом, моечной ку- 
хонной посуды и помещением раздаточной на предприятиях с 
обслуживанием официантами. На предприятиях с самообслу- 
живанием в непосредственной связи с горячим цехом проекти- 
руют холодный цех, моечные столовой и кухонной посуды и 
через раздаточные линии или зоны комплектации и отпуска го- 
товых блюд — обеденные залы. 

Может изменяться взаимная ориентация помещений по от- 


ношению друг к другу, но функциональная связь должна оста- 
ваться постоянной (рис. 3.3). 
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Рис. 3.3. Компоновка блока основных производственных цехов: 
3 — моечная столовой посуды; 4— моечная 


1—горячий цех; 2— холодный цех; 
5— помещение хлеборезки 


кухонной посуды; 





И 
$ использованной посуды из обеденного зала, тип устанавливае- 
еб, и мого в моечной технологического оборудования, способ тран- 
УЛ обра, спортировки чистой посуды к местам порщионирования и отпус- 
ким от фо ка готовой продукции. 
зисиТ слой Для облегчения доставки посуды ИЗ обеденного зала в 
ений У ров моечное отделение используются тележки, На общедоступных 
И Т предприятиях на 200 мест и выше с самообслуживанием, а так- 
2 Же в залах столовых промышленных предприятии, учреждений 
на и М И учебных заведений целесообразно предусматривать транс- 
ве 06 т портер, лента которого монтируется вдоль одной из стен обе- 
$ Уи денного зала. Транспортеры должны размещаться так, чтобы 
ел 900 и’ посетители после приема пищи могли по выходе из зала уста- 
се п Я навливать на движущуюся ленту подносы с использованной по- 
ехо\ пос, го удой (см. рис. 2.4). =. 
О 0 На предприятиях, работающих с полуфабрикатами, проек- 
НО! «| тируются доготовочный и цех обработки зелени. В зависимости 
‚и От этажности проектируемого предприятия они должны иметь 
йо торизонтальную или вертикальную технологическую связь с 


И 
| ие" 2 
ь 75 











































ми для приема и нения продуктов, горячим и хо. 
лодным цехами, моечными тары для полуфабрикатов. 

При переводе доготовочных предприятий на комплексное 
снабжение мелкоштучными полуфабрикатами и продуктами 
высокой степени готовности, применении секционного модуль. 
ного оборудования и использовании унифицированной функцио- 
нальной тары (для перевозки полуфабрикатов, приготовления 
блюд, их хранения в тепловых шкафах и на раздаче) отпадает 
необходимость в проектировании доготовочного и цеха обра- 
ботки зелени. 

Горячий, холодный цехи, помещения для резки хлеба в 
многоэтажных зданиях следует располагать на этаже, где раз- 
мещается зал с наибольшим числом мест. На другие этажи, 
оборудованные специальными раздаточными, готовая кулинар- 
ная продукция может транспортироваться специальными подъ- 
емниками. 

На крупных предприятиях при расположении участка ком- 
плектации и раздачи на разных этажах с горячим и холодным 
цехами возможна организация междуэтажной связи с помощью 
вертикальных  транспортеров-подъемников  (патерностеров). 
Скомплектованные обеды в этих случаях транспортируются на 
подносах с одного этажа на другой, а затем перемещаются по 
горизонтальной ленте транспортера, с которой их снимают по- 
сетители. Если на разных этажах находится зал и моечная 
столовой посуды, таким же образом может быть обеспечена 
транспортировка использованной посуды. 

В случае размещения залов ресторана и кафе при гостини- 
цах на разных уровнях допускается для залов кафе вместо го- 
рячего и холодного цехов предусматривать помещения для до- 
готовки и гарнирования блюд. 

На предприятиях с обслуживанием официантами проекти- 
руется специальное помещение раздаточной, которое относится 
к группе производственных помещений. Оно связывается непо- 
средственно с одним или несколькими залами (включая бан- 
кетные), горячими и холодными цехами, сервизной, моечной 
столовой посуды, кофейным и винным буфетами, хлеборезкой. 
При одностороннем расположении указанных помещений раз- 
даточную следует проектировать шириной не менее 2 м, при 
расположении этих помещений с двух и более сторон — не ме- 
нее 2,8 м. 

Горячий цех от раздаточной отделяется линией секционных 
тепловых шкафов, линией секционных прилавков отделяется от 
раздаточной и холодный цех. 

Сервизную (помещение для хранения и отпуска официан- 
там столовой посуды и приборов) проектируют смежно с поме- 
щением моечной столовой посуды. 

В составе производственных помещений доготовочных пред- 
приятий общественного питания могут проектироваться цехи 
(помещения) мучных изделий, предназначенные для выпуска 
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мучной кулинарной про; 
мой в залах или магаз 
дукцин следует осуществ. 
та «тесто», поставляемого 





юшарни. Производство этой про- 
как правило, из полуфабрика- 
. то», п е рализованно. На предприятиях 
небольших мощностей допускается выпечка изделий в помеще- 
нии Г го цеха. В этих случаях должна быть обеспечена не- 
посредственная планировочная связь горячего и цеха мучных 
изделии. 

В составе предприятий с централизованным производством 
продукции общественного питания (кулинарных комбинатов, 



























фаб! аготовочных, специализированных цехов и др.) проек- 
тирую цехи для первичной (холодной) обработки сырья и 
производства полуфабрикатов, а также цехи, предназначенные 


для производства готовой или высокой степени готовности про- 
дукции (кондитерский и кулинарный цехи). 

При планировке этой группы цехов должны обеспечиваться: 
поточность и Последовательность технологических процессов 
производства полуфабрикатов и продуктов высокой степени 
готовности; рациональные (вертикальные и горизонтальные) тех- 
нологические и транспортные потоки; объединение в одних по- 
мещениях производств с одинаковыми температурно-влажност- 
ными режимами; оснащение цехов новейшими видами оборудо- 
вания и средствами механизации. 

Цехи первичной обработки сырья и выпуска полуфабрика- 
тов (мясной, птицегольевой, рыбный, овощной), цехи с тепло- 
вой обработкой продуктов (кулинарный, кондитерский) могут 
проектироваться на различных этажах здания при наличии 
планировочной технологической взаимосвязи с помещениями 
для приема и хранения продуктов и экспедиционной группои. 

При размещении цеха мясных полуфабрикатов с отделе- 
ниями для последовательных технологических процессов на 
одном этаже все операции могут осуществляться в одном 
объеме, без деления на самостоятельные цехи. Должны быть 
выделены кладовые и камеры запаса сырья и кратковременно- 
го хранения полуфабрикатов, моечные тары и А 

цехе организуют поточные механизированные линии, 


| Ж ествляться по подвесным путям. 
У роще ный ШЕЕ в зависимости от производительности 
проектируется в отдельном помещении с ВЕСКОлЬКИЫ8 отделе- 
ниями или совмещается с цехом по переработке ет _ 

Цех рыбных полуфабрикатов И А р а 
щении) с линиями: обработки сырья аа о 
рыб), производства и укладки полуфабр р на В 
помещения выделяются охлаждаемая кам а а 
менного хранения полуфабрикатов, моечная р 


инвентаря. уфабрикатов 
 Планировонное решение цеха овощных ай О 
| } 

должно обеспечить приемку И перевоаотУ. РИ также сухого 

щей, производство полуфабрикатов из ни» 
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лочистки картофеля. Все от- 
х «ственно связаны между со- 
ставе овощного цеха следует проектнровать отделения 
мойки и очистки картофеля и овощ й. отделение дочнетки, вы- 
пуска полуфабрикатов, охлаждаемую камеру для кратковре- 
менного хранения полуфабрика моечную производственного 
инвентаря. 
В С [% 
вочное, 
суточного 


крахмала из отходов очистки И 


уе 


колжны быть непо<] 








аве кулинарного цеха проектируются горячее, осты- 
холодное отделения, кладовая и охлаждаемые камеры 
запаса исходных продуктов, кратковременного хра- 
нения готовой продукции, моечная ‚нтаря. 

Планировочное решение кулин: цеха в соетаве заго- 
товочного предприятия должно разрабатыватьея с учетом по- 
точности технологических процессов приготовления продукции: 
горячее и холодное отделения размещаютея смежно (нли 
должны иметь удобную связь); помещение остывочной —при 
горячем отделении; при холодном и горячем отделениях долж- 
ны быть моечные инвентаря (или одна моечная, связанная с 
отделениями). Кулинарный цех должен нметь удабную техно- 
логическую (горизонтальную или вертикальную) взаимосвязь 
с помещениями для приема и хранения продуктов и помеще- 
ниями экспедиции. 

Кондитерские цехи проектируются в соетаве предириятнй с 
централизованным производством, а также в отдельных слу- 
чаях (в соответствии © заданием на разработку проекта) и 
предприятий с помещениями для обслуживания посетителей. 

Кондитерский цех должен иметь рациональную технологи- 
ческую связь с кладовой сухих продуктов, охлаждаемой каме- 
рой для хранения молочно-жировых продуктов. В соответствии 
с требованиями СНиН кондитерские цехи в составе предприя- 
тий общественного питания должны иметь следующие (проек- 
тируемые в последовательной технологической взаимоевязи) 
помещения для: хранения суточного запаса продуктов; подго- 
товки яиц; замеса и разделки теста; выпечки и отделки конди- 
терских изделий; кладовой готовой продукции, кладовой и 
моечной тары и цехового инвентаря. На предприятиях с цен- 
трализованным производством кладовые готовой продукции, 
кладовая и моечная тары проектируются в составе экспедиции, 
а в составе цеха предуематривается только моечная цехового 
инвентаря 

Минимальная мощность кондитерского цеха (в соответствии 
с СНиП), для которого применим перечисленный состав поме- 
щений,— 3000 изделий в день. В составе здания предприятия 
общественного питания кондитерский цех может располагаться 
на любом этаже при условии рациональной взаимосвязи поме- 
щений. 

Помещения для приема и хранения продуктов. Состав дан- 
ной группы помещений зависит от типа проектируемого пред- 
приятия и характера организации производства (ем. рис. 2.1). 
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Связь между помещениями (охлаждаемыми и неохлаждае- 
мыми) для приема ы 


тЬСя_ как хуктов должна осуще- 
ВЕЕЬСя, Как чную. Погрузочно-разгру- 













зочную площадку (вне габа з здания) и загрузочную обо- 
рудуют средствами механизации (рис. 3.4). 
При проектировании предприяти 


и и с централизованным про- 
изводством, осуществляющих первичную обработку овощей, 
следует предусматривать возможность разгрузки овощей непо- 
средственно в кладовую, минуя загрузочную. 

Кладовые продуктов и охлаждаемые камеры не должны 
размещаться под моечными и санитарными узлами, а также 
под производственными помещениями с устройством трапов. 
Охлаждаемые камеры не следует размещать рядом с душевыми, 
а также над этими помещениями или под ними. 

Охлаждаемые камеры должны проектироваться в виде еди- 
ного блока, объединенного тамбуром шириной не менее 1,6 м. 
Площадь охлаждаемой камеры следует принимать не’ менее 
5 м? при внутренних размерах в плане 2,1 Х 2,4 м. Допускает- 
ся, как исключение, располагать прицеховые и отдельные ка- 
меры с температурой от 2°С и выше без устройства там- 
буров. 

Служебные и бытовые помещения. Проектируются со: сторо* 
ны входа для обслуживающего персонала, который должен 
быть отделен от входа для посетителей и загрузочной: 

Служебные помещения могут размещаться на’ любом' этаже 
здания и должны иметь удобную планировочную связь со Все- 
ми группами помещений. 

Бытовые помещения для персонала (гардеробные, включая 
гардероб для официантов, душевые, туалеты, помещения для 
личной гигиены женщин, бельевая) следует проектировать та- 
ким образом, чтобы они были изолированы и в то же время 
имели удобную связь с основными группами помещении пред- 
приятня. а 

Гардеробные предназначаются для хранения верхней, в 
машней и спецодежды. Гардеробы для официантов ра 
проектироваться отдельно и предназначаться для переод 
ния и хранения спецформы. 

Для кране а видов одежды в о еробны 
должны устанавливаться шкафы, и Е 
надлежаще. пов 540 высо- 
иметь размеры (в СМ): глубина — 50, шир - 


та —1 СНий И—92—76). 

г следует размещать смежно с мт 
душевых предусматривают прода 58 И ами для 
для вытирания и АЙ г. т кабинами которые от- 

о 
полотенец и белья. Душевые г и из влагостойких мате- 


деляются друг от друга перегоро?. 0.2 м до пола. Не до- 
риалов высотой 1,8 м, не доходящими жных стен. Размеры 
пускается размещать душевые У НаРУ 
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Рис. 3.4. Планировка помещений для приема и хранения продуктов: 


1—транспортер ленточный; 2— весы врезные; 3 —тележка грузовая; 4—весы товарные; 5— поддон колесный; б— подтоварники; 
7 —стеллажи; 8—ванна моечная Г, 
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(в плане) открытых душевых кабин 
у 3 ин должны быть 0 
мест для переодевания 0,6Х 0,9 м. Полы а о 


ний должны иметь лотки с трапами дл ‹ 
бак рапами для стока воды из душе- 

На крупных предприятиях (кулинарных фабриках, ком- 
плексных предприятиях общественного питания и др.) бытовые 
помещения следует проектировать по типу санитарного про- 
пускника: производственный персонал перед тем, как направ- 
ляться к рабочим местам, последовательно проходит гардероб 
верхней и домашней одежды, душевые, гардероб спец- 
одежды. 

Туалеты для персонала должны проектироваться как в бло- 
ке бытовых помещений, так и самостоятельно. В многоэтажных 
зданиях они должны быть на каждом этаже. Расстояние от 
рабочих мест до туалетов не должно превышать 75 м. Входы в 
них следует устраивать через тамбуры (шлюзы). Размеры 
(в плане) кабины на один санитарный прибор 1,2 Х 0,8 м. 

Технические помещения. Их размещение должно обеспечить 
функционирование системы инженерного оборудования (венти- 
ляции, энергоснабжения, холодного и горячего водоснаб- 
жения). 

При проектировании технических помещений должно со- 
блюдаться требование удобного доступа к ним и самостоятель- 
ных входов из производственных коридоров или со стороны хо- 
зяйственной зоны предприятия. 


3.3. ПРИНЦИПЫ РАЗМЕЩЕНИЯ ОБОРУДОВАНИЯ И МЕБЕЛИ 
НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 


Размещение мебели в залах должно обеспечивать удобства 
движения посетителей и персонала (официантов, сборщиков 
посуды) при исключении встречных и пересекающихся потоков. 

Проходы между столиками делятся на следующие три вида; 
АД — главные, связывающие основные функциональные зоны, 
размещаемые в одном зале, с входами в зал и друг с дру- 
гом; Б — второстепенные, ведущие к отдельным “етолам ИЛИ 
группам столов; В — вспомогательные, ведущие к определен- 
ным местам. Минимальная ширина этих проходов может быть 
рассчитана для каждого варианта расстановки мебели 
(рис. 3.5) с учетом усредненных а ритоЕ фигуры человека 
(в горизонтальном сечении условно 30х см). Е. 

Расстановку мебели следует увязывать с конфигураща 8 
лов, положением светопроемов, колонн, размещением к. ты 
ников. Главный проход целесообразно располагать, =. р 
композиции всего помещения, по возможности связыва Е > 
элементами конструкций, активно влияющих на Но = 
зала в целом (внутренние колонны, окна и Т. д ми 
стремиться к сокращению длины второстепенных | 


тельных проходов, 
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Мебель в залах может устанавливаться по отношенню к 
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Рис. 3.5. Размеры проходов при размещении мебели в залах: 


А— главный проход; Б— второстепенный проход; В — вспомогательный проход 


самообслуживанием, диагональная — для залов средней и ма- 
лой величины (квадратных, круглых). Эффективно сочетание 
прямоугольной расстановки столов вдоль стен и диагональ 
ной — в середине зала. Свободная расстановка обычно приме- 


няется в залах с избытком площади, она эффективна в боль- 
ших залах ресторанов. 
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оРВНтыЕ официантов могут быть отдельно стоящими, 
блокироваться друг с другом, размещаться у стен, у колони 
или декоративных элементов, усиливая таким образом компо- 
зиционное значение этих элементов в зале. Размещаясь от- 
дельно вдоль проходов, они могут давать определенный ритм 
внутренней планировке залов. 

Расстановка технологического оборудования в производ- 
ственных помещениях проектируемых предприятий должна 
производиться с учетом основных процессов, осуществляемых 
в цехе, и с делением каждого помещения на функциональные 
зоны. 

В производетвенных помещениях доготовочных предприятий 
следует предусматривать оснащаемые соответствующим обору- 
дованием следующие функциональные зоны (технологические 
линии) : 

доготовочный цех — доработка трех основных видов полу- 
фабрикатов (мясных, рыбных, овощных); при болышой мощ- 
ности цеха отдельные места объединяются в самостоятельные 
линии; 

холодный цех — приготовление холодных блюд и закусок, 
сладких блюд и напитков; 

горячий цех — приготовление первых, вторых блюд, соусов 
и гарниров; 

моечная столовой посуды — разбор использованной посуды; 
очистка посуды от остатков пищи; мойка посуды, подносов и 
приборов; хранение и отпуск чистой посуды, приборов и 
подносов. г 

В производственных цехах заготовочных предприятий пре- 
дусматриваются линии: 

овощной цех — первичная обработка картофеля и корнепло- 
дов. овощей и зелени; производство полуфабрикатов из пере 
рабатываемого сырья; 

мясной — обвалка и жиловка мяса, изготовление крупно- 
кусковых, порционных, мелкоштучных Виа; т: 

рыбный — обработка чешуйчатой рыбы; обработка р 
вых рыб: выпуск полуфабрикатов, ы 

в и. сырья; НА и форм 
ка теста; выпечка и отделка прежний, требу- _ 

кулинарный — производство нак зона — горячее от- 
ющей тепловой обработки и требующей тепловой 
деление), и производство продукции, 
обработки (холодное отделение)” технологических линий 

Проектирование и “- ассортиментом продукции» 
должны быть увязаны с принятым ний в производ 
Возможность организации самостоя к программы про- 


венной 
ственных цехах зависит от мых = 
ектируемого цеха, количества перер 


й Й КЦИИ. 
продуктов и выпускаемой готовой продукц 
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Рис. 3.6. Планировки производственных цехов с линейно-секционной расста- 
новкой оборудования: 


а—горячий цех столовой на 150 мест: 

1— плита электрическая секционная модулированная (четырехконфорочная); а 
{ трическая секционная модулированная (двухконфорочная); 8— сковорода Ва ее: 

секционная модулированная; 4— котел пищеварочный электрический (со станцие р 

вления); 5— котел пищеварочный электрический секционный модулированный; О 

тильник непрерывного действия электрический; 7 — привод. универсальный; К ный: 

с охлаждаемым шкафом; 9—секция-стол с моечной ванной; 10—стол производств: тавка: 

И-— шкаф холодильный; 12—ванна моечная; 18—линия ЛИС; 14—секция-вс 

15—стеллаж передвижной; 


б— доготовочный цех столовой на 500 мест: ь 
1—машина универсальная овощерезательная; 2— мясорубка механическая; 8 шкаф. 
лодильный; 4—ванны моечные; 5— столы производственные; 6—стол с моечной ван 

в— холодный цех столовой на 150 мест: 


: С м: а для резки 
1—шкаф холодильный; 2—секция-стол с охлаждаемым шкафом; 3— машин й 
о овощей; 4— ручной делитель масла; °—ванна моечная; 6— стол производственны 
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Рис. 3.7. Планировки моечных столовой посуды: 


посуды на тележках, транспортером; в— столовой 


на 500 мест: 
2— машина для мытья приборов; 3— моечные 
остатков пищи; 5—тележка с выжимным устройством для 
ленточный; 7— тележка для сбора посуды; 8 — шкаф 
9 —стол производственный 


а, б—столовой на 200 мест с поставкой 


1—машина посудомоечная (универсальная); 


ванны; 4—стол для сбора 
тарелок; б—транспортер секционный 
подвесной для посуды; 


с. 3.6). Он позво- 


ного оборудования (ри т 
х площадей в пре- 


секционного модуль 
омию производственны 








ной 18 ляет: обеспечить экон 

| делах 7—10%, устанавливать оборудование в пристенном или 
д островном варианте (по центру цеха), совмещать линии обору- 
‚авы дования с одинаковыми температурными режимами. : 

ре й р Применение линейной расстановки секционного модульного 

рН оборудования с местными вентиляционными отсосами над сек» 

о циями теплового оборудования дает возможность органа 

и производство кулинарной продукции в одном объеме без цехо- 

г : вого деления. 
я 28: В зависимости от типа предприятия, его мощности, с. 
о" ки технологического процесса, планировочных параметр 

био Ро мещения могут осуществляться различные варианты ор 

:й Ра ции рабочих мест поваров. 

ие” 85 
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Рабочее место ара в горячем цехе обычно организуь, 
Ивук п: нологических линий: теплового об 
к б зания Е ` 
ния го оборудования (см. рис. 3.6}, 
ху 1 а и? >: 





Для приготовления первых олюд в линии теплового обор к. 





Параллельно линиям теплового оборудования устанавли- 


вают столы различных типов (разделочные, с охлаждаемым 
шкафом, с горкой, со встроенной моечной ванной и др.) 


ТАБЛИЦА 32 


Рекомендуемая ширина проходов в производственных помещениях, 
охлаждаемых камерах и кладовых 
ие не ЕЕНЕИЩЩИИЙ 
Ширина, м, 


Наименование проходов не менее 





В производственных помещениях между: 
технологическими линиями оборудования при расположе- 
нии рабочих мест в проходе в два ряда: 
при длине линии оборудования до 3 м 1,2 
при длине линни оборудования более 3 м 1,5 
стеной н технологической линией оборудования (со сторо- 1 
ны рабочих мест) 
технологическими линиями немеханического оборудования 1,3 
(столы) и линиями оборудования, выделяющего тепло 
(плиты, котлы и др.) 
технологическими линиями оборудования, выделяющего 15 
тепло, а также между этими линиями оборудования и 
раздаточной линией 
В моечных между: 
линиями посудомоечных машин и моечных ванн 1 
стеной и немеханическим оборудованием 9 
В помещениях для приема и хранения продуктов между: 
оборудованием (подтоварниками, стеллажами) и стеной 0. 
оборудованием и стеной с приборами охлаждения 0 
линиями оборудования 1 








В ресторанах, где первые блюда готовят небольшими пор- 
циями, вместо котлов устанавливают плиты. В линиях тепло- 
вого оборудования для приготовления вторых блюд котлы, как 
правило, не используют, так как вторые блюда готовят по за“ 
казу посетителей. а 

Варианты расстановки оборудования в моечных столовой 
посуды при обычном (на тележках) и механизированном спо- 
собе транспортировки использованной посуды из залов приве- 

ены на рис. 3.7. 
е а. в моечных оснащаются столами ра 
и для сбора остатков пищи), посудомоечными машинами, 













































лежками с выжимным устройством для чистой посуды. В соот- 


ветствин с санитарными требованиями в моечных столовой по- 
суды должна быть предусмотрена запасная линия, состоящая 
из пяти ванн на случай аварийных ситуаций (кратковременный 
выход из строя или длительный профилактический ремонт ма- 
шины). Эти ванны, накрытые специальными крышками, при 
работе машины могут использоваться как обычные производ- 
ственные столы. 

При механизированном способе доставки посуды из зала в 
моечные расстановка оборудования должна быть разработана 
таким образом, чтобы оператор имел возможность снять посу- 
ду с транспортера на стол и далее, очистив ее от остатков 
пищи, направить в машину. 

В помещениях (охлаждаемых и неохлаждаемых) для 


приема и хранения продуктов следует применять линейную 


(вдоль стен) или островную расстановку подтоварников, стел- 
лажей, шкафов, обеспечивающую свободный подход к оборудо- 
ванию и условия для нормальной циркуляции воздуха. 

Оптимальные расстояния (ширина проходов) между ли- 
ниями оборудования различных групп помещений приведены 
в табл. 3.2. 


3.4. ПОНЯТИЕ ОБ УСТАНОВОЧНЫХ (МОНТАЖНЫХ) 
ЧЕРТЕЖАХ ОБОРУДОВАНИЯ 


Принятое в соответствии с технологическими расчетами или 
по Нормам оснащения технологическое оборудование в произ» 
водственных помещениях компонуется на плане предприятия с 
учетом правил его установки, изложенных в паспорте на каж- 
дый вид теплового, механического, холодильного оборудования. 
Это необходимо для монтажа оборудования на построенном по 

анному проекту предприятии. 
- МОЕ О онаНИй сводится к его установке и кре 
нию (к полу или стенам) в соответствии с необходимыми про: 


ходами между линиями и отдельными < ие 
также отступами от стен или перегородок (та 5 вне 
необходимо осуществить при разработке черт и _ 
ческой части проекта привязку НЕА = 
конструктивным элементам (стенам, перегор =. 


=. } (установочных черте“ 

При разработке монтажных планов (} ь а 
же Ве: учитывать, что технологическое оборо 
лится на монтируемое тепловое, оаВЕАЫНЯ о 
монтируемое немеханическое ие ь и 
м р проновела а с 1авливаемое (мебель в 
и др.); немонтируемое аи, Вар 
рее: на <томмуннкацнй (электроэнергии, газа, 
е связанн 


‹анализацию), 
холодной и горячей воды, выпусков в кана ) 
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Рис. 3.8. Установочный чертеж оборудования п 


на. 150 мест: 


— ХолодНЫй.цех; В — моечная столовой посуды: 

ская секционная модулированная (четырехконфорочная); ры. 
толом; 3—секция-вставка с краном-смесителем; 4— котел НАЧ 
1 секционный модулированный; 5— ванна моечная к 
стационарная; о—котел пищеварочный (со станцией управления); 7— фритюрница э и- 
трическая секционная модулированная; 8—кипятильник непрерывного действия Я 
ческий; 9— машина посудомоечная (универсальная): 10 —хлеборезка; 11— привод унив В. 
сальный; 12— соси ; 18 — смесительная установка для ыы 
14 —машина для $ 15— прилавок низкотемпературный; А 
холодильный; 17 — секция-стол с моечной ванной; 18— прилавок-витрина для ры 
ых блюд; 20 — прилавок-мармит для первых ео 
; 22— ванна моечная; 23—ванна моечная; 24— столы 
ые; 25—стол для хлеборезки; 26 —стол дл 


. — а 
Я сбора остатков пищи; 27 — шкаф 
для посуды; 28— стеллаж передвижной 


роизводственных цехов кафе 


А—тгорячий цех; Б 
1Т— плита электриче 
вставка с гладь 
ный электриче 












все технические параметры оборудования, правила установки 
и монтажа соответствуют паспортным данным заводов-изгото- 
вителей. 


Привязка оборудования незав 


исимо от места установки 
должна на плане показываться в 


двух измерениях от чистой 
перпендикулярно расположенных 


отделки стен и перегородок, 
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друг к другу. На монтажном плане установки оборудования 
должны, кроме того, показываться основные габариты монти- 
руемого оборудования и ширина проходов между технологиче- 
СКИМИ ЛИНИЯМИ. 

Привязка оборудования прямоугольной конфигурации (пли- 
ты, холодильные шкафы и др.) осуществляется до края разме- 
ра оборудования. Если оно имеет в плане форму круга (кипя- 
тильники, котлы и дДр.), то привязка производится по осевым 
линиям. Пример (фрагмент) установочного (монтажного) пла- 
на привязки оборудования основных производственных цехов 
и моечной столовой посуды приведен на рис. 3.8. Как дополне- 
ние к установочным чертежам разрабатываются монтажные пла- 
ны подводов соответствующих коммуникаций (электроэнергии, 
газа, холодной и горячей воды) к каждому виду оборудования, 
что необходимо для разработки инженерных частей проекта 
(электротехнической, водоснабжения и т. д.). 

При выполнении строительно-монтажных работ в зданиях 
предприятий общественного питания (включая и реконструк- 
цию), в которых предусмотрена установка монтируемого техно- 
логического оборудования, главное заключается в том, чтобы 
было обеспечено точное соответствие подводов коммуникаций, 
выпусков в канализацию, сливных трапов монтажным чертежам. 

В противном случае при монтаже может оказаться несовпа- 
дение выведенных из полов или стен устройств сетей электро- 
снабжения, водопровода, газоснабжения и др. с соответствую- 
щими деталями, предусмотренными В конструкции различных 


видов оборудования. 





ГЛАВА 4 


АРХИТЕКТУРНО-СТРОИТЕЛЬНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ 
К ПРОЕКТИРОВАНИЮ ПРЕДПРИЯТИЙ 
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 


4.1. УЧАСТОК ЗАСТРОЙКИ, 
ПОНЯТИЕ О ГЕНЕРАЛЬНОМ ПЛАНЕ 


Для строительства предприятий общественного питания в 
соответствии с проектом развития данного населенного пункта 
исполкомами местных Советов народных депутатов выделяет- 
ся участок застройки. Площадь участка нормируется СНиП по 
проектированню предприятий общественного питания в зависи- 
мости от их вместимости. В нее входит площадь застройки 
основного здания (или группы зданий), определяемая по пери- 
метру наружных стен на уровне цоколя, включая площадь при- 
строенных к зданию перекрытых площадок. Оставшаяся часть 
Участка может быть разделена на следующие зоны: 

для посетителей — пешеходные дорожки, скамейки для от- 
дыха, автоматы и киоски розничной торговли, летние площадки 
с размещением столиков для посетителей под тентами, вело- 
стоянка; 

для отдыха персонала — пешеходные дорожки, скамейки 
для отдыха, спортивные площадки (зона обособленно выделя- 
ется только на крупных предприятиях с числом работающих 
80 человек и более); ‹ 

хозяйственная — проезды для автотранспорта, замощенный 
хозяйственный двор, разгрузочные площадки (рампы), отдель- 
но стоящие хозяйственные павильоны и навесы, сооружения 
инженерного хозяйства, противопожарные емкости, мусоро- 
сборники. 


Зеленые насаждения включаются во все названные зоны И 


обычно занимают 20—50% общей площади участка. При плани- 


ровке участка желательно, чтобы объекты хозяйственной зоны 
не граничили непосредственно с площадками отдыха и летними 
площадками, а также с оживленными улицами, проездами И 
пешеходными проходами, ведущими к другим общественным 
зданиям. 

При размещении основного здания на участке решаются 
следующие задачи: рациональное зонирование территорий; 
обеспечение требуемых нормативных и архитектурно-компози- 
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азличного назначене ста Г 
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лан городского ресторана на 150 мест: 
3— разгрузочная рампа; 4— хозяйственный 
7— мусоросбориик 


Рис. 4.1. Генеральный п 


2— тепловой пункт; 


1— здание ресторана; 
6 — городские улицы; 


двор; 5— автостоянка; 
ип. В частности, СНиП определе- 
противопожарных разрывов между 

ные величины площади 
и огнестой- 


соответствующих главах СН 
ны минимальные величины 
общественными зданиями 


застройки зданий в зависимости 
кости применяемых строительных конструкций. 
Здание, площадь застройки которого превосходит норматив, 


требуется делить на части огнестойкими стенами (брандмау?э- 
рами), служащими противопожарной преградой. Противоно- 
жарными нормами требуется также обеспечение подъезда по- 
жарных автомашин К зданию, В том числе при ширине его бо- 
лее 18 м с двух противоположных сторон. Для этого может 
служить проезд с твердым покрытием или выровненная полоса 
земли без деревьев. При отсутствии на участке специального 
пожарного водопровода вблизи здания устраивается противо- 


пожарный водоем. 


И максималь 
от их этажности 
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Санитарные разрывы устанавливают до промышлени 
складских и других объектов, имеющих санитарно-Защитные 
зоны, а также до авто- и железных дорог, улиц, проездов, авто. 
стоянок, мусоросборников, посадок деревьев и Кустарник 
Общедоступные предприятия общественного питания не разре, 
шается размещать в пределах защитных зон промышленных 
складских и других объектов, характеризующихся санитарной 
или же взрывопожарной опасностью. 

Генеральным планом называется горизонтальная проекция 
участка застройки, а также ближайших подходов и проездов 
к нему, на которой изображаются все здания, сооружения, за. 
мощенные площади, озеленение. Основное здание привязыва- 
ется к координатной сетке геодезических знаков, имеющихся 
на каждой осваиваемой для строительства территории. Осталь- 
ные сооружения привязываются к контуру основного здания, 
Размеры на генплане проставляются в метрах. В зависимости 
от величины участка чертеж генплана выполняется в масштабе 
от |: 250 до 1: 1000. 

Пример генерального плана ресторана приведен на рис. 4.1, 
Для предприятий питания общегородского значения может 
дополнительно выполняться ситуационный план, показываю- 
щий положение данного объекта в общей системе планировки 
данного города или района. Чертеж ситуационного плана мо- 
жет быть дан в виде схемы без точного соблюдения масштаба. 


4.2. ОБЪЕМНО-ПЛАНИРОВОЧНОЕ РЕШЕНИЕ ЗДАНИЙ 


Предприятия общественного питания по своему градострон- 
тельному положению могут размещаться в отдельно стоящих 
зданиях; быть иристроенными к зданиям иного назначения при 
обособленности всех групп помещений; быть встроенными в зда- 


ния иного назначения при совмещении некоторых групп поме: 
щений предприятия с аналогичными группами помещений этих 
зданий. 

Объемно-планировочное решение определяется: р 

функциональным назначением здания (состав помещений, 
их площадь, высота, взаимосвязь и группировка, технологиче- 
и санитарно-гигиенические требования производ” 

; 

градостроительными и природно-климатическими факторами 
(конфигурация и величина участка строительства, его ориенТа” 
мия по странам света и к господствующим ветрам, рельеф, КЛи” 
матический район строительства, характер окружающей заст” 


ройки и природной среды, св = 
› связь с транспортными магистра’ 
ми, улицами, проездами); . ь 


конструктивным решением 
схема, виды применяемых нес 


ций, сетка внутренних несущу 
сборных конструктивных 
работ); 


здания (общая конструктивная 
ущих и ограждающих констру^” 
х опор, габариты применяемых 
Элементов, методы строительных 


пелей и 
нобзеаьмии — 
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значения ухи 
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истеме планизов 
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пюдения Ха 





архитектурно-художественными зад 

ту \ нными задачами (художе й 

образ сооружения в соответствии с его место 

о сев д т ) `м г засбтло: г 7 А Е . Е -. 

условиях Г‹ одскои застроики, неооходимость создания е я 

архитектурной композиции) ; р = 
экономическими требован 


И 


ми (эффек: < ; 
площади и объема здания, ак г ВНЕ 
онных, технических и прочих вспомогательных помещений, эко- 
номия затрат труда, материалов и энергии при возведении 
и оборудовании здания, сокращение сроков строительства и 
эксплуатационных расходов). 


При проектировании объемно-планировочного решения зда- 


ния желательно соблюдать такую последовательность работ: 
установить этажность здания, наличие или отсутствие подвала; 
принять ‚конструктивно-планировочный модуль, сетку разбивоч- 
ных осей и высоту этажей; предварительно наметить конфигу- 
рацию здания и его ра не на участке; разработать объ- 
емно-планировочную схему здания; выполнить ‘детальную пла- 
нировку помещений; нчательно уточнить конфигурацию 
здания; определить технико-экономические показатели объемно- 
планировочного решения. 

Этажность зданий предприятий общественного пита- 
ния обычно не превышает трех этажей. В’ случае большей 
этажности предприятия должны оснащаться лифтами для посе- 
тителей и отдельно для персонала: “Этажи зданий бывают 
надземными — размещаемыми полностью выше отметки земли; 
цокольными — размещаемыми не более чем наполовину высоты 
ниже отметки земли; подвальными — размещаемыми более чем 
наполовину высоты ниже отметки земли, мансардными — зани- 
мающими часть чердака при несовмещенной кровле; антресоль- 
ными — встроенными в пределах высоты другого этажа над 
частью его площади. 

Рекомендуется столовые и кафе вместимостью 100—150 мест 
проектировать одноэтажными, рестораны, начиная со 150 мест, 
а столовые и кафе с 200 мест проектировать двухэтажными. 
Трехэтажными могут проектироваться предприятия на 300 и 
более мест. 

Устройство подвалов целесообразн не. 
общую высоту здания и уменьшить площадь его чт . 
на участке большой перепад рельефа; предприятие имеет соль 
шие площади помещений для приема и хранения ая 
также технических помещений; здание проектируется с к - 
ными несущими стенами; при легкой разработке грунта и 


< а участке. 
ком уровне грунтовых вод на учас 
Ед ины т модулем называется числовая величина, 


льные азмеры 
кратными которой принимаются ее. ый 
проектируемых конструкции, А 


й й темой 
строительстве в соответствии © Единой Модульной Сис 
(ЕМС) принят общий модуль, равный 10 см. 


При разработке объ- 
емно-планировочного решения рекомендуется ориентироваться 
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на укрупненные модули, равные 120 или 150 см в Е 
симости от конструктивного решения здания и удобные с т 
зрения размещения оборудования, габаритов помещений. Ки 

Типовые железобетонные несущие конструкции обществе, 


ных зданий имеют сетки разбивочных осей, по которым уста, 


навливают внутре 
Нан — #— Утренние 





колонны, наружные и 
внутренние несущие 
стены (рис. 4.2, 43) 
Основные размеры этих 
сеток —6Ж 6; бХ9ии 
более. Облегченные ме- 
таллические и клееде- 
ревянные конструкции 
эффективны при сет- 
ках разбивочных осей, 
равных 3Х 9; ЗХ 12 м 
и более. Кроме несу- 
щих конструкций, на 
выбор укрупненного 
модуля оказывают вли- 
яние габариты элемен- 
тов сборных огражда- 
ющих конструкций — 
панельных стен, сбор- 
ных перегородок, окон 
и дверей. Как для 
сборных ограждающих 
конструкций, так и для 
технологических плани- 
ровок оборудования 
удобен модуль, рав- 
ный 30 см, являющий- 
ся частью укрупнен- 
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КонСт ны ных модулей 150 1 
нструктибны! ы ) 
18см ‚размер: Ни: 120 см. з 
150 рминальный Высота этажа из 
см (15М) | размер элемента ряется от отметки чи- 
2 7 (поверх- 
Рис. 4.2. Сетка конструктивно-планировочных стого пола ( ты 


осей здания, номинальные модульные размеры ности покрытия 
конструктивных элементов этого этажа до 

метки чистого 
вышерасположенного этажа или до отметки верхней поверхно” 
сти несущего элемента покрытия в случае, если этот этаж верх” 
ний. Высоты этажей также принимаются кратно модулю ЕМС: 
Согласно СНиП для предприятий общественного питания С7” 
дует принимать следующие высоты этажей: 3,3 м — для поме- 
щений площадью менее 200 м2, 4,2 м — для помещений большей 
площади. Высота этажа устанавливается обычно по высоте 
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Рис. 4.3. Привязка колонн и стен к сетке конструктивно-планировочных 
осей 


хранения продуктов, технических и 6 
иметь высоту 2,7 м. 
Оптимальной 
шинства предприятий общественного питания 
или прямоугольник, близкий К 
квадрату, с соотношением сто- 
рон не более 1:15. Здание в 
плане должно быть вписано в 
сетку разбивочных осей основ- 
ной несущей конструкции 
(рис. 4.4). Благоприятные кли- 
матические и градостроитель* 
ные условия позволяют прида- 2 
вать зданиям относительно сво- 
бодную конфигурацию и УВ- 
личивать их периметр за счет т 5 
лоджий, террас, балконов, эр* | 
керов и т. п. Неблагоприят- [9000 | 
ные условия диктуют простую а 
и ее оф раию Рис. 4.4. Конфигурация здании 
зданий. Свободную КОН игу- 
рацию М решать так, чтобы здание в не 
лось в квадрат или близкий к нему темн о-плани- 
Определение рациональной © и разработ- 
ровочной схемы (ОТЕС)— ГлЯВа а а. ие ыие" 
ке объемно-планировочного решения Ее а 
няется в существующих габаритах площад. 


конфи гурацией в плане для боль- 
является квадрат 
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ытовых помещений могут 


А привязывается 
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к сетке | ‘струкцийИринве разра. 
ботке требуется определить положение и взаимосвязь основных 
групп помещений, пути технологических потоков; наметить ар. 
хитектурно-художественную композицию здания, расположе, 
ние основных горизонтальных и вертикальных коммуникация 
(главных коридоров, лестниц, группы грузовых лифтов), есте. 
ственное освещение помещений и схему эвакуации людей из 
здания при пожаре. 

В зависимости от взаимного расположения основных групп 
помещений внутренняя планировка здания может быть: |— 
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Рис. 4.5. Планировочные схемы зданий 


фронтальной, 2 — глубинной, 3 — центрической, 4 и 5 — угло- 
вой (рис. 4.5). Эти схемы эффективны: / — для предприятий с 
несколькими небольшими залами, в том числе встроенных в 
здания иного назначения; 2 — для предприятий малой и сред- 
ней вместимости, в том числе встроенных в здания иного назна- 
чения достаточной ширины; 3 — для отдельно стоящих пред- 
приятий большой вместимости; 4 — для двухзальных решений; 
5 — для предприятий средней вместимости, размещаемых в 
отдельно стоящих зданиях. Схемы Г и 2 более удобны при об- 
служивании официантами, схемы 8 и 5— для самообслужи- 
вания. 

Лестницы для персонала и посетителей проектируются раз- 
дельными. К лестницам, коридорам и другим помещениям, по 
которым проходят пути эвакуации людей из здания при пожаре, 
предъявляется ряд требований, подробно изложенных в С00Т- 
ветствующей главе СНиН. 

В архитектурно-художественной композиции предприятия 
должна быть отражена направленность потока посетителей от 
входа к залу, а потока поступающих продуктов — от загрузоч- 
ной к производственным помещениям. Расположение зала и го- 
рячего цеха по отношению друг к другу, их взаимосвязь явлЯ- 
ются главным элементом композиции всего здания. 

Выбор конфигурации здания, его ориентацию на участке и 
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ных ре $? 1— вестибюл с. 4.6. План кафе на 150 мест (на полуфабрикатах): 
Ь дез *, $ тора с гардеробом и туалетами для посетителей; 2—зал кафе на 150 мест; 
зме 00 пу а 4— холодный цех © хлеборезкой; 5 — моечная кухонного инвентаря и тары 
а Ы | к, Е рикатов; 6 — моечная столовой посуды; 7— помещение заведующего производ- 
‚доб! ЛА ко то 9 — раздаточная; д—охлаждаемые камеры; И— кладовые; 12— загру- 
У 006 нала: на — служебные помещения; 14— помещение совета кафе; 15 —помещение персо- 
^а у гардероб и душевые персонала; 17 — бельевая; 18 — радиоузел; 19— технические 
помещения; 20 — туалеты персонала, 
п а 
родиктовано только особыми условиями — градостроительн. 
СКИМИ или же индивидуальным конст* 





ми, природно-климатиче 
руктивным решением. 

Детальная планировка помещений проводит- 
ся в развитие уже разработанной ОПС. Группы помещений 
разбиваются на конкретные , ется их взаимо” 
связь, естественное освещение габариты и положение всех вер- 
тикальных коммуникаций, ширина коридоров, положение входов 
в помещения. Параллельн схема основных инженер- 
ных сетей (вентиляции, водопровода, канализации, отопления, 
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электроснабжения). Нланировка производится с Учетом 
баритов в плане несущих и ограждающих конструкция 
м Детальная планировка осуществляется на основе 


Круп- 
венного конструктивно-планировочного модуля, ДЛЯ чего реко- 
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Рис. 4.7. План ресторана на 150 мест (на полуфабрикатах): 
1—вестибюль с гардеробом и т. 
3— банкетный зал на 35 мест; 4 й цех; 
ная кухонной посуды; 8— помещение заведующего производством; 9— доготовочны : 
Ю— цех обработки зелени; 1 
суды; 18 — сервизная; 14— поме 
мещение персонала; 17— охл 
камер; 19 — кладовые; 20—з 
ние магазина; 23 
25 — бельевая; 


Удобен способ планировки 
путем предварительного размеще 
вания в пустом пространстве эта 
ходимыми несущими конст 
кой перегородок. У 
можно считать основ 
ры детальной пла 
рис. 4.6 и 4.7. 


производственных о 
ния технологического 0' о - 
жа, ограниченном только В 
рукциями, с последующей расста к 
крупнение производственных а 
ной целью данного этапа работы. При! Г 
нировки кафе и ресторана приведены 1 















Ней ПЛОСКОСТИ К 
и здания бере’ 
ня чистого пола. 

На данном 91 
‘ое сравнение д 





В процессе выполнения детальной планировки представля- 
ется возможным уточнение конфигурации здания мож 
уточнено положение входов и площадок при них ен быть 
террас и балконов, солнцезащитных устройств” о 
рамп, наружных лестниц. › разгрузочных 

5 А г 

В завершение разработки объемно-планировочного решения 
здания производится расчет компоновочных площадей всех 
мещений, общей и рабочей площади здания я 
объема наземной и подземной его части. Общая площадь м 
ния (Посщ) — суммарная площадь всех помещений за исключе- 
нием лифтовых шахт и лестничных клеток, измеряемая по 
внутреннему контуру ограждающих конструкций, за вычетом 
площади отдельно стоящих стен и колонн внутри помещения. Ра- 
бочая площадь здания (Прав) — общая площадь за вычетом ком- 
муникационных и технических помещений. Строительный объем 
здания (Остр) — произведение высоты здания на площадь его 
торизонтального сечения на уровне поверхности пола первого 
этажа. Высота здания измеряется от отметки поверхности пола 
нижнего этажа, включая подвальный, до средней отметки верх- 
ней плоскости кровли. При определении объема подземной ча- 
сти здания берется высота подвальных этажей до отметки уров- 
ня чистого пола первого этажа. 

На данном этапе может быть проведено технико-экономиче- 
ское сравнение данного проекта с каким-либо ‘другим проектом, 
имеющим сходную производственную программу, вместимость, 
конструктивное решение и инженерное оборудование. Для но- 
вого типового проекта таким аналогом служит действующий 
типовой проект, который он должен заменить. Сравнение может 
быть проведено с использованием следующих коэффициентов: 


п (е) 
— раб ы се 40 
Ка © К = пах (4.2) 


о т . == Потр 
К = ее 93); ыы (4.4), - 


иде Прав, О.о — указаны выше; : 
в "р — Площадь ограждающих конструкций зда- 


ния, включая кровлю и наружные сте- 
ны, с учетом глухих участков и проемов. 
качество внутренней планировки, в том 
никационных помещений; К2 и 
ктивного решения; Ка явля- 








ог. 


К, характеризует 
числе экономию площади комму 
К: — качество объемного и констру 
ется показателем компактности здания. 


4.3. КОНСТРУКТИВНОЕ РЕШЕНИЕ ЗДАНИЙ, 


ПРИМЕНЯЕМЫЕ СТРОИТЕЛЬНЫЕ МАТЕРИАЛЫ 


зданий должны отвечать техни- 
рованным в нормативных доку- 
(СНиП и др.). Это в первую 


Строительные конструкции 
ческим требованиям, сформули 
ментах по их проектированию 
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Рис. 4.8. Конструктивные части зданий 


(рис. 4.8): 1 — несущий каркас, конструктивная система, ге 
печивающая устойчивость здания к горизонтальным Ветра 
вым) и вертикальным (весовым) нагрузкам; 2 — фундамент : 
элементы, распределяющие нагрузку здания на землю, в Е: 
касных решениях считаются частью несущего каркаса; Ст 














ны — вертикальные ограждения; 4 — перекрытия ( междуэтаж* 
ные и чердачные) — горизонтальные ограждения; 5 

— ‹рытие над верхним = ; о — покры- 
а ак р ' этажом, если в здании отсутст* 
тия ЕН по р ограждения внут- 
лы: = кровля, ограж ет 

(—) р ждение чердака, при бесчердачном ре- 
шении совмещается с покрытием, образуя так называемую 
совмещенную кровлю 8; 9 — витражи, светопрозрачные стены; 
10 — заполнения проемов — оконные или дверные блоки, фо- 
нари; 11 — лестницы и пандусы. 

Все эти части зданий состоят из конструктивных элементов. 
Сборные конструкции состоят из крупноразмерных сборных 
элементов (крупные блоки, панели и т. д.); мелкоштучные кон- 
струкции — из элементов небольших размеров (кирпич, мелкие 
блоки); монолитные конструкции изготовляются путем укладки 
в форму (опалубку) пластичных затвердевающих растворов 
(монолитный бетон, гипсолит и т. д.). Как мелкоштучные, так 
и монолитные конструкции условно принято считать единым 
конструктивным элементом. Конструктивные размеры элемен- 
тов с учетом нормируемых зазоров (швов) между ними должны 
укладываться в номинальный размер, составляющий расстоя- 
ние между осями модульной разбивочной сетки (см. рис. 4.2). 

Строительные конструкции здания выполняют две основные 
функции: обеспечивают его механическую прочность под во3- 
действием постоянных и временных нагрузок; ограждают внут- 
реннее пространство здания в целом и его отдельных помеще- 
ний. Соответственно своему назначению конструкции делятся 
на несущие и ограждающие. В каркасных конструкциях эти две 
функции разделены между различными специализированными 
элементами, составляющими каркас и заполнение. В бескар- 
касных конструкциях несущие элементы одновременно служат 
И ограждающими. Несущими И ограждающими ‚одновременно 
всегда служат перекрытия и несущие стены зданий. 

Конструкции каркаса, стен, перекрытий, перегородок, вы 
полняемые из металла, асбестоцемента, клееной древесины и 
других материалов, обладающие значительно меньшей а 
чем аналогичные каменные, ОеТОНЫВЬ железобетонные, назы 
вак т конструкциями. 

о ваверикаии РО щественных зданий выпускаются 

я составе типовых серии, 
заводами строительной индустрии В всех основ- 
включающих в себя конструктивные элементы ‘для 
ных частей здания. 


и 
Сборный несущий каркас здания в типовом его решени 


(см. рис. 4.2) состоит из линейных ет: и 
и ригелей (балок). Минимальная часть ваеас, а 
номную устойчивость, называется его "<. м 
называется пролетом, а ширина о о пож 
касной конструкции. Номинальные ра ВЕ ия ме 
совпадать с сеткой разбивочных 05° : 
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легченных материалов — металла и клееной древесины. В работ 
несущего каркаса включаются несущие стены, перекрытия и 
покрытия, конструкции лестниц. Устойчивость каркаса в гори- 
зонтальном направлении, если она не обеспечивается за счет 
соединения вышеуказанных элементов, дополнительно усиливая. 
ется диафрагмами (стенками) жесткости или специальными 
элементами каркаса — ветровыми связями. 

Сборные конструкции стен выполняются из крупных блоков 
или из панелей. Блок отличается от панели тем, что имеет тол. 
щину, достаточную для обеспечения устойчивости одной отдель- 
но стоящей конструкции. Панели могут быть однослойными 
или многослойными (трехслойными)— из двух ограждающих 
слоев обшивки и среднего слоя утеплителя. Трехслойные панели 
могут также иметь несущий каркас. Их часто выпускают из об- 
легченных материалов, применяя: для утеплителя — пенопласты 
или минеральную вату; для ограждающих слоев — крупнораз- 
мерные листовые материалы (асбестоцемент, алюминий, метал- 
лопласт, винипласт, шлакоситалл); для каркасов — дерево, ме- 
таллические и асбестоцементные профили. Однослойные панели 
и блоки изготовляются из легких бетонов (керамзитобетон, пено- 
бетон ит. д.). 

Сборные панельные перегородки так же, как и стены, бы+ 
вают однослойными и многослойными. Однослойные крупнопа- 
нельные перегородки (гипсовые, гипсоцементные) выпускаются 
габаритами до 3 Х 6 м. Гипсовые перегородки не рекомендует: 
ся применять в помещениях с повышенной влажностью (моеч- 
ные, горячий цех и т. д.). Трехслойные каркасные и бескаркас* 
ные перегородки выполняются из вертикальных элементов, вы- 
сота которых равна типовой высоте этажа. Экспериментально 
внедряются так называемые трехслойные перегородки поэле“ 
ментной сборки, каркас, обшивки и заполнение которых монти- 
руются вместе в процессе установки перегородки. Для обшивок 
трехслойных перегородок применяются гипсокартонные, гип- 
соволокнистые листы, асбестоцемент, древесностружечные и 
древесноволокнистые плиты Трехслойные перегородки с ука- 
занными выше обшивками не рекомендуется применять в поме- 
щениях с повышенной влажностью, а также в складских поме- 
щениях. 

Сборные перекрытия и покрытия выполняются из железобе- 
тона в виде многопустотных или ребристых панелей (настилов) 
длиной 3—12 м, шириной 1—1,5 м. Для панельных бескаркас- 
ных зданий выпускаются плоские панели размером «на ком“ 
нату». Панели покрытий из облегченных материалов по конст- 
рукции и применяемым материалам близки к трехслойным сте- 
новым каркасным панелям. Для обшивок панелей применяются 
асбестоцемент, толстая фанера, металл, стеклопластик. Панели 
‘покрытий из легких. материалов рекомендуется сочетать с облег- 
ченными большепролетными конструкциями каркасов. 





несущего каркаса зданий выполняются из железобетона и изоб. 
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борные кон 7К 
из п > лестниц индустриально изг 

же; ›етона иде отдельных лестниче ны 
щадок или в виде изогнутых элементов чных маршей и пло- 
ный марш и две полуплощадки с обеих Стороны а 
ты лестниц выпускаются шириной 0 о ро Типовые элемен- 
лестницы выполняются путем сдваивания. м. Более широкие 
индивидуальной конструкции. Выпускаются элементов или же 
лезобетонные элементы в виде отдельных > ры же 
которые можно использовать для индивид о: ступеней, 
лестниц, укладывая по наклонным ба ьных конструкций 

Типы фундаментов определяются ИЕ: 
них конструкций. Для колонн сборного ка р на 
изготовляются фундаментные Железобнннь ыы = 
канного типа. Для несущих стен сооружают ленточные фунда- 
менты из железобетонных блоков. Для индивидуал ) 
руктивных решений применяют также Ее мелеобы 
ные или бутобетонные фундаменты. и 
сер о аноо камины выполняются из мелких 

: камня. Мелкий блок отличается 
от крупного тем, что его масса позволяет производить укладку 
вручную. Размеры стен и перегородок из мелкоштучных изделий 
принимаются кратными номинальным размерам этих изделий. 
Несущие кирпичные стены выполняются толщиной 250 мм и 
более, перегородки — 120 мм. 

т т состоят из коробок и заполнения. 

< й } отся остекленные переплеты, у две- 
рей — полотна дверей. Оконные и дверные блоки вставляют в 
соответствующие проемы стен или перегородок и крепят к ним. 
Коробки и переплеты изготовляют из дерева, стали, алюминия, 
пластмассы, иногда в комбинации друг с другом. Типовые окон- 
ные блоки выпускают одинарными, двойными со спаренными 
переплетами, двойными с раздельными переплетами, тройными 
с одним спаренным и одним раздельным переплетом. Примене- 
ние этих видов окон нормируется для различных климатических 
районов строительства. Типовые дверные блоки бывают для 
наружных и внутренних дверей и с разной конструкцией двер- 
ного полотна: одинарные, двойные, полуторные, а также глухие, 
остекленные, частично остекленные. 

Витражи представляют собой каркасную конструкцию с 
заполнением светопрозрачными материалами (стеклопакеты, 
плоское или профильное стекло, стеклоблоки, стеклопластик) . 
По числу слоев заполнения витражи бывают одинарными или 
двойными. По методу крепления заполнения к каркасу — глу- 
ХИМИ ИЛИ открывающимися. Открывающиеся витражи, кроме 
элементов основного несущего каркаса» имеют еще открываю" 
щиеся переплеты, в которые заключено заполнение. Каркасы 
витражей выполняют из стали, алюминия, дерева, иногда в коМ- 
бинации друг с другом. Глухие витражи из ее 
и стеклоблоков могут иметь железобетонный несущий каркас, 
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Фонари устанавливают в светопроемах в покрытии ИЛИ В 
кровле. Виды фонарей различаются поперечным профилем и 
положением остекления. Конструкции фонарей выполняются 
как правило, сборными, по используемым материалам близки. 
ми к витражам. Зенитные точечные фонари выпускают индуст- 
риально из оргстекла в виде небольших полусферических 0бо- 
лочек. 

Конструктивное решение здания выбирается 
с учетом рационального объемно-планировочного решения дан. 
ного предприятия и возможностей строительной базы. Часто 
вид основных конструкций устанавливается заданием на проек- 
тирование. Для конструктивных схем предприятий обществен- 
ного питания характерны следующие типы: 1) полносборные 
каркасные здания со стенами из навесных или самонесущих 
панелей; 2) полносборные бескаркасные здания с несущими 
стенами из крупных блоков и панелей; 3) здания с внутренним 
несущим сборным каркасом и наружными несущими стенами 
из мелких блоков или кирпича; 4) бескаркасные здания со 
стенами из мелких блоков или кирпича. 

Тип 1 с применением железобетонных конструкций рекомен- 
дуется для предприятий общественного питания вместимостью 
100 мест и более, строящихся в радиусе действия баз строи- 
тельной индустрии. С применением облегченных конструкций 
этот тип эффективен для одноэтажных зданий павильонного 
типа всех вместимостей, в том числе достаточно удаленных от 
баз стройиндустрии. Тип 2 рекомендуется для строительства 
предприятий вместимостью менее 100 мест, в том числе прист- 
роенных и встроенных в жилые дома и другие бескаркасные 
полносборные здания. Он применяется в районах массового ин- 
Дустриального жилищного строительства. Тип 3 наиболее часто 
используется при строительстве предприятий общественного 
питания всех вместимостей, удаленных от баз стройиндустрии. 
Тип 4 применяется, как правило, при строительстве из местных 
материалов, когда возможность использовать сборные каркас- 
ные конструкции полностью отсутствует. В этих условиях он 
рекомендуется для малых и средних предприятий общественно- 
го питания. С дополнением монолитных железобетонных конст- 
рукций этот тип конструкции обеспечивает максимальную гиб- 
кость объемно-планировочного решения и наилучшую возмож- 
ность для создания индивидуального архитектурного облика 
здания. 

Наряду с конструкциями и материалами, несущими нагруз- 
ки здания и ограждающими его внутренние пространства, В 
строительстве применяются отделочные материалы и 
конструкции. Они должны: ‘обеспечивать эксплуатацион- 
ную сохранность несущих и ограждающих конструкций, способ- 
ствовать безопасности и комфорту, участвовать в создании архн- 
тектурно-художественного образа здания. По месту применения 
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ибннх трехслойных. 
минное обли 













































они делятся на материалы и конст 
ружной) и для внутренней отделки. 

Поверхность отделываемой конструкции называется основа 
нием. В состав отделочной конструкции могут входить: пок 

Е. р : е : ры- 
тия (наружный слой отделки), прослойки (слои, связывающие 
> подготовки (слои, выравнивающие 
в ее крепления к основанию отделочные ма- 
В лезкй г. ме — (окраски, штукатур- 
изделия крепятся к основанию н мы 

. . ь а монолитных прослойках 
(клеи, растворы, мастики) или с помощью крепежных изделий 
(шурупы, гвозди, скобы, дюбеля, крепежные раскладки). 

В помещениях для приема и хранения продуктов и в произ- 
водственных желательно производить облицовку вплотную к 
основанию, без внутренних пустот. Подвесными потолками на- 
зываются отделочные конструкции, подвешенные к перекрытию 
на относе от него, образующем межпотолочное пространство. 
Фальшполами называются отделочные конструкции полов, уста- 
новленные на относе от основания, образующем подпольное 
пространство. 

Материалы, свойства которых позволяют им совмещать 
функции отделки и несущей (самонесущей) конструкции, назы- 
ваются конструктивно-отделочными. К ним относятся листы 
для обшивок трехслойных панелей, стеклопрофилит, стеклопла- 
стик. алюминиевые облицовочные изделия, асбестоцемент и др. 

При подборе отделочных материалов определяющими явля- 
ются: эксплуатационные, строительно-технологические, экономи- 
ческие требования. 

Эксплуатационные требования делятся на технические, 
гигиенические, комфортно-эстетические и требования безопас- 
ности. Цель эксплуатационно-технических требований— обесне- 
чение стойкости к эксплуатационным воздействиям и сохранно- 
сти всех других качеств отделки В течение расчетного срока ее 
службы. Цель прочих требований — обеспечение комфорта (фи- 
зического и психологического) и безопасности людей. Для фа- 
садных отделок основными эксплуатационными требованиями 
являются: атмосферостойкость, влагостойкость, морозосто!- 
кость, цветоустойчивость, стойкость К грубой и 
облицовок), ударостойкость (вблизи входов, проездов, к 
нов, террас). Требования к внутренней отделке различны для 
каждого вида помещений и вида отделываемой о 
(пол, стены, потолок). Подробно они о НЕ 

К строительно-технологическим в ии 
легкость, крупноформатность, м Е  ПСПОЛЬЗОБАНИЯ 
Заменяе "ость отделочных изделий, ВОЗМОЖ ь 

тей и механизированного инстру 
при отделке новейшеи технологии и комплектность 
мента, максимальная заводская готовность В: пуда 
© ’ 
поставляемых изделий (индустриальность) 


кость выполнения отделки- 


рукции для фасадной (на- 
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В связи с этим рекомендуется в отделке предприятий обще. 
ственного питания широко использовать сборные отделочные 


конструкции, облицовочные изделия с заводской отделкой 
поверхности, позволяющие осуществлять . монтаж вручную с 
применением механизированного инструмента. Желательно 


исключение «мокрых» процессов в отделке (штукатурка и шпак: 
левка, укладка монолитных подготовок, прослоек и покрытий, 
выравниваемых вручную), а также процессов, связанных с го+ 
рячей: сушкой, пропариванием, сваркой, шлифованием поверх» 
ности. 

Экономическими требованиями предусматривается сокраще- 
ние общей стоимости отделки. Общая стоимость отделки склаз 
дывается из расходов: по производству и транспортировке отде- 
лочных материалов и изделий, выполнению отделочных работ 
на строике, текущему ремонту и эксплуатации отделки на дей» 
ствующем предприятии общественного питания. 

Для упрощенного расчета можно применить формулу 


С 
п=т+э, (4.5) 


где П — годовые приведенные затраты на отделку; 
С — единовременные затраты на ее устройство; 
Т — срок службы отделки; 
Э — годовые эксплуатационные затраты на поддержание от 
делки в хорошем состоянии, включая затраты на ее 
текущий ремонт, разнесенные по’ годам. 


















бтуование, 
рещь партины, екульт 





















ГЛАВА Б ° 
ИНТЕРЬЕР ПРЕДПРИЯТИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 


5-1. ПОНЯТИЕ ОБ ИНТЕРЬЕРЕ, ЕГО ЭЛЕМЕНТЫ 
ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ПРОЕКТИРОВАНИЮ › 


| ° Каждое помещение характеризуется наличием внутреннего 
| пространства, полностью или частично отделенного от окру- 
| жающей среды. 

Находясь в этом пространстве, человек видит: габариты и =: 
конфигурацию помещения как в целом, так и отдельных его Я 
| частей, открыто расположенные в помещении строительные кон- | 
| струкции, в том числе колонны, балки перекрытия; мебель 
и: и оборудование, а также предметы декоративного убранства — 
Е. | роспись, картины, скульптуру, декоративную зелень; отделку и хе: 
>. цветовое решение пола, стен, потолка, внешних поверхностей 
„на поддержание от оборудования и мебели; естественное и искусственное освеще- 
чая затраты нае ние помещения. Одновременно человек может наблюдать сквозь Е 
` =. окна, витражи, дверные проемы какую-то часть улицы и смеж- + 

. 

т 

| 


1, 

































ных помещений. 

Все перечисленное выше вместе составляет общий вид поме- 
щения, который называется его интерьером. На восприятие 
интерьера оказывают влияние микроклимат помещения (темпе- 
ратура, влажность, состав и движение воздуха) и его акусти- 
ческий режим (величины шумов и их распространение по поме- 
щению). : 

Объемно-планировочное решение помещения (его габариты 
и конфигурация), оборудование, отделка, И ие 
мат и акустика являются элементами интерьера. Их сочет ве 
создает его композицию. Современным принципом На. 
композиции интерьера, как и архитектурный ны принципом 
ще, является органичность. В соответствии ыы рии ее 
внутреннее пространство помещения можно сч ы- 

Н ты а среды. Интерьер помещен 
ной окружающей. нас материальной ср ми и окружением 
должен быть связан со смежными помещения! 


одолжением. 
здания, являясь их логическим пр а не для одного отдельно 


Интерьер желательно проектир ий, функционально и 
взятого помещения, а для группы Например, в столовой 
планировочно связанных ДРУГ © ар с раздаточной. Вме- 
это может быть: вестибюль, лестница И “с етителей и распо- 
сте они составляют группу поме а здание к главному 
лагаются на пути их движения от Входа 
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залу. Композиция такой группы помещений, составляющая а 
бы один, постепенно раскрывающийся по пути движени к 











динамической. Я посе. ор 
тителя, интерьер, называется дин ое 
Композицию группы интерьеров можно создать: Во-первых ий ни 
применяя в них какой-либо ‚общий вид отделки, цветовое реше. ивев 
ние, способ расстановки оборудования; во-вторых, добиваяс т Куси! 
более сложной взаимосвязи интерьеров, когда решение каждо. и, и долог 
го из них психологически подготавливает человека к ВОсприя- и. П поме? 
тию следующего интерьера. Ию В вания 
Первый способ характерен в помещениях для посетителей к И ли 
с самообслуживанием, для производственных помещений; вто. пота 
рой — в помещениях для посетителей с обслуживанием офици. о еНИ Е 
антами, особенно на предприятиях с несколькими залами раз- ии утеР. | 
ного назначения. „орут и 
Проектируя интерьер помещения, следует добиваться един- е ния ПИ : 
ства стиля составляющих его элементов и экономии применяе- 17 общедост? 
мых композиционных средств. Мебель и технологическое обору- пить прИВ 
дование предприятий общественного питания выпускаются и разиональ 
едиными по стилю типовыми сериями. Очень важно, чтобы эле. И ание станд 
менты инженерного оборудования, инвентарь, одежда персона- и ВНИКОВ, 
ла, декоративные средства подбирались в едином стиле с ме. р терьеру 
белью и технологическим оборудованием. В целях экономии ЧИТЬ ыы 
композиционных средств в интерьере следует выбирать один Для ие т 
главный элемент, делая все остальные подчиненными, т. е. фо- ряду с общими 
ном, служащим для его наилучшего выявления. Таким главным ЧИХ частных т 
элементом композиции может быть и художественно оформлен- пе. е 
ная раздаточная линия, и декоративно выполненная отделка 
колонн, потолка или одной из стен зала, и даже живописный и мебных 
вид, открывающийся из окна. мещений 
Интерьер помещений предприятий питания должен решаться 
рационально. Для достижения этого необходимо полностью ис- 
пользовать при его создании композиционные возможности строн* 
тельных конструкций, их отделки, оборудования, мебели и т. д. 





Чисто декоративные средства, такие как живопись, мозаика, 
скульптура и т. п., применяются в том случае, если желаемая 
композиция интерьера с помощью указанных выше средств не 
может быть достигнута. 

Интерьер современных предприятий питания часто выглядит 
стандартизированно. Он создается на основе применения стан- 
дартных, изготовленных на заводе изделий. Это и строительные 
конструкции, и элементы оборудования, и отделочные матерна- 
лы. Во многих случаях типизировано и объемно-планировочное 
решение помещений, так как большинство предприятий размеша- 
ется в зданиях, построенных по типовым проектам. Стандарти- 
зированному интерьеру отвечают стандартные методы произ- 
водства и обслуживания на массовых предприятиях я 


ственного питания ‹усочные © 
› таких как ст и закусо 
самообслуживанием. оловые, кафе 








Сл с- 
игиеничность, т. в. обеспечение высоких требований К ЧИ 
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НЫМИ, Т, 6, фо: 
Гаким главным 
нно оформлен 
енная отделка 
е живописный 







то 


те и отсутствию вредностей, в помещен: 
композиции интерьера. Все поверхности в Е: Е 
хорошо просматриваться и легко очищаться - 
Комфортность интерьера — это обеспе, 
условий Для людей, находящихся в О 
комфорт обеспечивается: применением удо 
мебели, инвентаря; от ТВуЮщЩим 
ия, его акустическим благоустрой 
ВЫ Психологический Ко форт подр и 
тацию в помещении и эстетическое уДОВОЛЬСИННЕО Те Е 
тия (узнавания) композиции. Средства и степень об Е: 
комфорта различны для разных помещений в О ВтНости от 


ражается и в 
мещении должны 


ение оптимальных 
щении. Физический 
бного оборудования 
микроклиматом помеще“ 


- назначения. 


Интерьер помещений для посетителей про- 
ектируется с целью обеспечить оптимальные условия для 
принятия пищи и отдыха. 

Общедоступные столовые в первую очередь должны удов- 
летворять приведенным выше общим требованиям к интерье- 
ру— рациональности, гигиеничности, комфорту. Продуманное 
сочетание стандартных типов оборудования, наборов мебели и 
светильников, а также отделочных материалов может обеспе- 
чить интерьеру достаточную индивидуальную выразительность. 
Для остальных типов предприятий общественного питания на- 
ряду с общими требованиями можно выделить ряд специфиче- 
ских частных требований к интерьеру помещений для посетите- 
лей. 

В столовых при промышленных предприятиях, учреждениях 
и учебных заведениях необходимо при создании интерьера по- 
мещений для посетителей учитывать специфические особенно- 
сти конкретного контингента людей — рабочих, служащих, уча- 
щихся данной фабрики, завода, вуза. Эти особенности и требо- 
вания к интерьеру, ими вызванные, разнообразны. Они зависят 
от характера и условий труда, от производственного микрокли- 
мата и от климата данной местности, сменности, возрастного и 
национального состава работающих и от других факторов. 

Интерьер столовой должен, как правило, создав» Е лей” 
противоположные условиям повседневного труда посетителен. 

‚» и создает луч- 
Это обеспечивает психологическую «т от на откры: 
шие возможности для отдыха. Если люди а а олКй 
том воздухе, то в помещении столовой обяза у 
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дня и постоянным 
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сосредоточения внимания, нуждаются в контакте друг 

м во время обеда, а интерьер столовой для них может об- 
вляться чаще. В зале и ведущих к нему помещениях для о. 
Го нтингента посетителей могут быть устроены разнообраз. 
ные выставки и информационные стенды на непроизводствен. 
ные темы (спорт, отдых и др.). 

Кафе, закусочные, бары, работающие с самообслуживанием 
отличаются разнообразием специализации и форм обслужива. 
ния, коротким сроком пребывания посетителя в зале (10-30 
мин); большей связью между залом и улицей. Они, как прави- 
ло, встраиваются в первые этажи предприятий общественного 
питания или других зданий и имеют свой непосредственный 
выход на улицу, иногда прямо из зала (рис. 5.1, а). Эти кафе 
и закусочные могут также размещаться в небольших отдельно 
стоящих павильонах, собираемых из легких конструкций. 

В обоих случаях интерьер этих предприятий тесно связан с 
улицей. При его создании могут быть использованы достаточ- 
но резкие цветовые сочетания, методы и материалы фасадной 
отделки, жесткая мебель. Интерьер таких предприятий, хорошо 
просматриваемый с улицы, может служить для целей их рекла- 
мы. Разнообразная специализация и формы обслуживания 
позволяют делать такие интерьеры менее стандартизированны- 
ми, чем интерьеры столовых. Индивидуальное решение компо- 
зиции интерьера может быть подсказано месторасположением 
данного предприятия. 

Стандартизированное решение интерьера кафе, закусочных, 
‘баров с самообслуживанием возможно для группы одинаково 
специализированных предприятий, что создает специфический 
«фирменный стиль» этой группы, сразу узнаваемый посетите- 
лем. В таком случае рекомендуется использовать типовые набо- 
ры мебели и оборудования, а также специально разработанные 
для этой группы типовые рекламные средства и методы внут- 
ренней отделки. Такое стандартизированное решение интерьера 
более приемлемо для небольших предприятий питания, разме* 
щаемых в типовых павильонах, собираемых из индустриальных 
„легких конструкций. Современная техника и материалы позво- 
ляют делать такие павильоны не уступающими по комфорту 
капитальным зданиям из кирпича и бетона при их круглого- 
дичном использовании. 

Характерная черта ресторанов и кафе, работающих с офи- 
циантами,— предоставление посетителю наряду с питанием 
ряда дополнительных услуг, связанных с отдыхом и развлече- 
‘ниями (танцы, музыка, варьете, винный бар, банкет). При со- 
здании интерьера этих предприятий главное значение имеет 
требование повышенного комфорта. Это выражается: в полной 
изоляции залов от производственных помещений; более высоких 
требованиях к стабильности микроклимата и к акустическому 
благоустройству; применении разнообразных наборов мягкой 
‘мебели; индивидуальном освещении столиков (рис. 5.1,6). 
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Рис. 5.1. Интерьеры залов: 


а ы 
зал общедоступной столовой с самообслуживанием» 
ванием официантами 


б— зал кафе с обслужи* 
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Другая отличительная черта этих интерьеров — совмещение 
многих функций. Так залы ресторанов и кафе вместимостью бо- 
зее 100 мест делятся на ряд зон, связанных с указанными ранее 
видами обслуживания. 

Помещения ресторанов и кафе могут трансформироваться в 
целях их разностороннего использования. Трансформация осу- 
щшествляется с помощью раздвижных перегородок, экранов и 
ширм, разнообразной группировки мебели, меняющихся систем 
освещения, сборно-разборных эстрад. 

Интерьер кафе и ресторанов должен проектироваться инди- 
видуально и может быть оформлен тематически. При тематиче- 
ском решении лучше использовать местные национальные и 
исторические особенности. Средства, которыми создается тема- 
тический интерьер, должны соответствовать требованиям совре- 
менного комфорта и удобству эксплуатации помещения. Можно 
использовать стандартные элементы (конструкции, мебель, 
светильники, отделку), но отдельными продуманно добавленны- 
ми деталями выразить тематический образ. 

Не рекомендуется создавать точные копии старинных ин- 
терьеров, так как это трудоемко и не всегда уместно. Недопу- 
стимо устраивать такие интерьеры в новых зданиях, выполнен- 
ных из стандартных современных конструкций. 

Интерьер производственных помещений про- 
ектируется в целях создания оптимальных условий для ра- 
боты персонала, облегчающих труд и способствующих повыше- 
нию его производительности. 

Разработка интерьера производственных помещений является 
составной частью научной организации труда (НОТ) и осущест- 
вляется в процессе организации рабочих мест, технологических 
потоков и коммуникаций между ними. Такой функцио- 
нальный подход характерен для всех элементов производствен- 
ного интерьера: размещения оборудования, отделки, цветового 
решения, освещения, микроклимата, акустики. Особенно важ- 
ное значение имеет разработка интерьера производственных 
цехов, где трудится болышое число работающих. Эти помеще- 
ния имеют относительно небольшие площади, их оборудование 
разнообразно по назначению, что затрудняет создание единой 
по стилю группы интерьеров. Способствует созданию единой 
композиции укрупнение помещений и применение секционного 
модулированного оборудования. Как уже говорилось, компози- 
цию группы интерьеров можно создать, применяя в них единое 
по отделке и цветовому решению технологическое оборудование 
или крупные инженерные разводки (вентиляцию, отопление). 
Объединяющей может быть отделка пола и панелей стен, а 
также выполненная в едином стиле наглядная производствен- 
ная информация. 

Номещения рекомендуется отделывать долговечными высо- 
кокачественными материалами, особенно покрытия пола и па- 
нели стен на высоту 2,0 м от пола. Частая смена отделки не ре 
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В интерьере производственных цехов, где длительное 

работают люди, не допускается применять резкие Конт а 

цветовом решении или в освещении. рав 


На общем Й 
: спокойном фоне 
интерьера должна выделяться только игнально-предунрь 
тельная и опознавательная окраска, занимающая в помещении 


относительно небольшие площади. 
Служебные и быто 


ее осуществляют вместе с модернизацией обо- 


ые помещения композ 
| ИЦИ- 
онно решаются обособленно от производственных. Между эти- 


ми тремя группами помещений допустим определенный контраст 
в отделке, цветовом решении, освещении. Коммуникационные 
помещения решаются в единой композиции с помещениями 
функциональной группы, которую они обслуживают. 





5.2. ГАБАРИТЫ И ПРОПОРЦИИ ПОМЕЩЕНИЙ 


Рациональные габариты помещений определяются возмож- 
ностью экономичного размещения необходимого оборудования 
и мебели с учетом проходов для их эксплуатации. Однако для 
создания интерьера этого недостаточно. Помещения должны 
иметь гармоничные пропорции (соотношения основных разме- 
ров — высоты, ширины, длины), которые зависят от объема, 
конфигурации, способа освещения. Допустимыми пропорциями 
являются следующие соотношения: при объеме помещения 50— 
500 м —от 1:1, 5:1,5 до 1:2:4; при объеме 500—1500 м? — 
от 1:3; 3-до РЕ ы 

Помещения для посетителей объемом менее 50 м3 и произ- 
водственные цехи объемом менее 20 м3 желательно укрупнять, 
объединяя с другими. Залы объемом 1000 м? и более (500 мест 
н более) рекомендуется композиционно разделять на отдельные 
секции по 150—900 мест в каждой, чему способствует П- и 
Г-образная конфигурация их в плане. Композиционное расчле- 
нение больших залов возможно и по горизонтали путем устрон- 
ства антресолей в залах большой высоты. Если по тем или 
иным причинам требующиеся объемы и пропорции помещений 
получены быть не могут, применяются приемы создания зри 
тельной иллюзии, благодаря которым, используя различные 
ВИДЫ отделки, цветовое решение, приемы внутреннеи а. 
ки и освещения, можно внести коррективы в восприятие пр 
порций и объемов помещений. 


5.3. ПРЕДМЕТНО-ПРОСТРАНСТВЕННАЯ 
ОРГАНИЗАЦИЯ ИНТЕРЬЕРА 
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в помещении называются его предметно-пространственной орга. 
низацией (ИППО). Оборудование и мебель всех помещений раз- 
мещаются в соответствни с функциональными требованиям: 
приведенными в главе 3. Однако в планировку следует Вносить 
изменения, требуемые объемно-пространственной композицией 
интерьера. Это относится прежде всего к ширине проходов при 
их достаточно большой протяженности, к увязке расстановки 
мебели и оборудования с элементами строительных конструк. 
ций — колоннами, оконными и дверными проемами и т. д. 

Ширнна главного прохода в обеденном зале должна увели: 
чиваться при его длине: 12 м — до 2м; 18 м и более — до З м. 
Следует стремиться к сокращению длины второстепенных про- 
ходов, но при длине более 6 м их также следует делать более 
широкими. Проходы, идущие вдоль стен, расширяются допол- 
нительно на 30—40 см. Проход вдоль раздачи, экранируемый 
от зала непрозрачной перегородкой выше человеческого роста, 
принимается шириной не менее 120 см, а при длине перего* 
родки более 8 м — 150 см. 

Проходы лучше делать одинаковыми по ширине на всей их 
протяженности. Желательно иметь одинаковую ширину прохо- 
дов, коридоров и проемов на всем пути движения единого тех- 
нологического потока. В местах изменения ширины проходов 
(коридоров) рекомендуется устраивать свободные «разгрузоч- 
ные» площадки (холлы). Между главным и второстепенными 
проходами должна быть достаточная разница по ширине, что 
выявляет главный проход как центр композиции. Проходы ши- 
риной более 3 м в обеденных залах не рекомендуются, так как 
создают слишком резкий контраст между свободной и занятой 
мебелью площадями. 

Создавая интерьер зала на 50 и более мест, следует учиты- 
вать, что с реальных уровней обзора (1,5—1,2 м от пола) 
общая расстановка мебели четко не просматривается и, следо- 
вательно, не может быть основой композиции. Основа компози- 
ции интерьера — крупноразмерные элементы конструкций и 
оборудования, размещаемые выше уровня глаз человека (1,5 м 
от пола), — колонны, балки, проемы окон и дверей, высокие 
ширмы, перегородки и т. д. С этими элементами следует ком- 
позиционно увязывать размещение мебели. 

Через соотношение конструкций и мебели выражается 
масштабный замысел интерьера, так как’ по. ‘своей природе 
конструкции крупноразмерны, а габариты мебели соответст- 
вуют антропометрическим размерам. Контрастное выявление 
этого различия в размерах придает интерьеру парадный, офици- | } 
альный вид, а отсутствие его делает интерьер более уютным. 
Второй метод более приемлем для обеденных залов. Он может 
быть осуществлен, с одной стороны, зрительным расчленением 
общих габаритов конструкций на более мелкие элементы (ри 
сунком, рельефом), а с другой стороны, объединением мебели 
‚В крупные группы. Первый прием рекомендуется для кафе 
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а „оораеы требуются В небольших банкетных залах 
и боксах, достигается олизкой или одинаковой отделкой 
мебели и ограждающих конструкций, например-отделкой в 
кой, обойной тканью (гобеленом), ковром. Е ен 

В залах, обслуживаемых официантами, в ряде случаев тре- 
буется устройство танцилощадки и эстрады. Рекомендуется 
центрическая форма танцплощадки — круг или квадрат. Ком- 
позиционно танцплощадка может быть выделена: подъемом или 
снижением уровней пола или потолка над ней; направленным 
и более интенсивным освещением; ориентацией на нее основ- 
ных проходов в зале; декоративными элементами или невысо- 
кой зеленью по периметру. Танцилощадка может: завершать 
перспективу интерьера; размещаться смежно с входом в зал; 
в центре зала, являясь центром его композиции; разграни- 
чивать другие функциональные зоны в зале, 

Эстрада проектируется в залах ресторанов и кафе на 100 
мест и более, ее типовые размеры: длина 360—460 см, ширина 
250, высота от пола 30—45 см. Для различных музыкальных 
групп могут быть специфические требования к размерам эстра- 
ды. В залах менее 100 мест рекомендуется использовать транс- 
лирующие устройства или музыкальные автоматы. Танцплощад- 
ка и эстрада могут быть отделены друг от друга. Через танц- 
площадку и основные проходы, ведущие к ней, не должны про- 
ходить пути движения официантов и уборщиков посуды. Эстра- 
да в столовых, работающих вечером как ресторан, проектирует- 
ся сборно-разборной, таицилощадка днем занимается столи- 
ками. 

В качестве декоративных элементов в помещении могут ис- 
пользоваться: отделка ограждающих поверхностей, обладаю- 
щая подчеркнуто декоративным эффектом; стеновая ая 
мозаика; витражи и диапозитивные к отр Ц 
ки, гобелены; скульптура; элементы природы аня должна 

Применение того или иного декоративного ионной 
быть средством для выполнения спределеннон о аж 
задачи. Эти элементы используются для В в номеже 
онных акцентов, разграничения Вию оформле- 
НИИ, ориентации потоков посетителей. Декор подвесных потол- 
ние эффективно. для ширм, экранов, 5-ой мления проемов, 
ков над барами, буфетами, эстрадами; оформ: 


ы зделяющих 
ы нтов, что-либо ра 
внутренних колонн и прочих элеме 'ементов зависят от раз- 


илн выделяющих. Масштаб и Формы даних конструкций 
меров и конфигурации помои располагаются. Деко- 
ИЛИ оборудования, на фоне котор форме с окружающим 


: по 
ративные элементы, контрастирующие 


Е брамление. Чем 
з нейтральное © 5 
их фоном, следует заключить в к. тем они должны быть 


Крупнее размеры рисунков или рел ативная отделка не долж- 
однороднее. Роспись, мозанка, декор 


г и5 


са мообслужива нием, 
самообслуживанием. 





ны композиционно «разрушать» поверхность, на которой Они 
выполняются (поверхность основания). 

В первую очередь следует использовать декоративные при- 
родные элементы: комнатные растения и цветы; камни, Сухие 
стволы деревьев и их спилы; водоемы (бассейны, фонтаны): 
шкуры и чучела животных. При наличии вокруг живописных 
ландшафтов в помещениях для посетителей рекомендуются 
большие окна или витражи. Так создаются панорамные цн- 
терьеры, обеспечивающие наилучшие возможности для отдыха 
посетителей. - 

Декоративный эффект комнатных растений’ и цветов возра- 
стает при их сочетании: с элементами неживой природы; с от- 
делкой поверхностей, выполненной из натуральных материалов 
(естественный камень, кирпич, дерево, декоративная штукатур- 
ка); с другими декоративными элементами. 

Растения, особенно вьющиеся, могут выполнять в архитек- 
турной композиции задачу зрительного «облегчения» строи- 
тельных конструкций — балок, колонн, пилястр, толстых импо- 
стов оконных переплетов. Растения улучшают микроклимат и 
нивелируют освещенность помещений. Комнатные растения в 
помещении могут располагаться по периметру остекления прое- 
мов; декорировать стены в глубине помещения; разделять функ- 
циональные зоны, в том числе размещаясь на разделительных 
решетках (трельяжах) и барьерах; подвешиваться к потолку; 
свободно располагаться группами на полу; разделять отдель- 
ные столики и их группы в зале друг от друга; совмещаться с 
ограждением лестниц и антресолей; декорировать стойки ба- 
ров, буфетов, эстраду, внутренние колонны. 

Можно рекомендовать использование следующих видов рас- 
тений: светолюбивые — эпифиллюм, азалия, филлокактус, опун- 
ция, бегония, олеандр, алоэ, жасмин; тенелюбивые — кливия, 
аукуба, аспидистра, традесканция, аспарагус. 

Открыто в помещениях могут размещаться следующие виды 
инженерного оборудования и сетевые разводки к ним: в поме- 
щениях для посетителей — электроосветительное, отопительное, 
водопровод и короба вентиляции; в производственных помеще- 
ниях — то же и дополнительно электросиловое (в трубах) и 
местные вытяжные вентиляторы. Не допускается открыто раз- 
мещать в залах, производственных и складских помещениях 
стояки канализации и отопительные приборы температурой по- 
верхности 100 и более градусов. Необходимо комплексно под- 
бирать элементы инженерного оборудования здания, по край- 
Е в пределах одной инженерной системы. Отделка 

решение всех открыто расположенных элементов 


являются частью отделки и цв 
етового решения интерьера в 
целом. рЕения В 
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в штробах стен, в конструкции полов, подвесных потолков ИЛИ 
окрашивая в цвет фон, на котором они располагаются. 

В производственных помещениях все виды инженерного 0бо- 
рудования могут играть активную роль в композиции интерье- 
ра, способствуя ее единству. Их следует окрашивать в опозна- 
вательные цвета, единые для всех помещений. 


5.4. ВНУТРЕННЯЯ ОТДЕЛКА 
И ЦВЕТОВОЕ РЕШЕНИЕ ПОМЕЩЕНИЙ 


При выборе материалов и изделий для внутренней отделки 
главное внимание следует обращать на их эксплуатационные 
качества, требования к которым различны в зависимости от 
вида помещения и вида отделываемой поверхности. Общим тре- 
бованием к отделке на предприятиях питания является гигие- 
ничность, включающая в себя безвредность, беспыльность, удоб- 
ство очистки. 

Безвредность отделочных материалов проверяется и гаран- 
тируется органами Санитарной инспекции. Все виды помещений 
разделены на группы по санитарным требованиям. В частно- 
сти, для предприятий питания эти группы следующие: Б-| — 
горячие цехи; Б-2 — моечные; Б-3 — прочие производственные 
цехи; Б-4 — кладовые сухих продуктов; Б-5 — обеденные залы; 
Б-6 — охлаждаемые камеры; В — все прочие помещения. Мини“ 
стерство здравоохранения СССР систематически выпускает Пе- 
речень материалов, разрешенных и запрещенных в строительст- 
ве, применительно к санитарным группам помещений. Материа- 
лы, не вошедшие в этот перечень, должны согласовываться с 
органами местной санитарной инспекции в процессе проектиро- 
вания предприятия, причем согласуется не вид материала, а 
конкретное изделие определенного завода-изготовителя. 

Беспыльной считается отделка, при сухом обметании кото- 
рой не образуется пыль. Удобство очистки обеспечивается: 
беспыльностью, отсутствием глубоких швов и пустот, не закры- 
тых с поверхности, минимальным количеством выступающих 
раскладок, которые должны иметь обтекаемый профиль. Глад- 
кая (без рельефа) поверхность отделки рекомендуется во всех 
производственных и складских помещениях, а также для полов 
н стен на высоту до 2,0 м от пола в помещениях для посети- 
телей. 

Поверхности в помещениях под Т 
Щимся г характеру и величине механическим Ни 
истиранию, продавливанию, ударам, царапанью и ВИ > 
нение материалов с повышенной механической пр ый 
местах наибольшего износа является основным к м 
делки помещений предприятий питания. ры "Е воздей+ 
приложения и относительной величины аа ое 
ствий позволяет добиться значительной и ) 
на долгое время сохранить ее качество и внешний вид. 
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вергаются сильно различаю+ 















В отделке могут применяться ериалы средней Эксплуата: 
цнонной стойкости, «укрепление» в необходимых местах Ударо. 
н износостойкими вставками или экранами. У покрытий по. 
яов следует «укреплять» места тах буров, ВХОДОВ В помещения, 
участки главных проходов в 3 х, выходов от раздач и прохо. 
дов вдоль них, разгрузочне пы и площадки у грузовых 
лифтов, лестницы. Эти места гут иметь износостойкость в 
2—4 раза большую, чем остальной пол. 

В отделке стен и колонн бортиками, 
1,5 м от пола «укрепляются» в 
мов в местах непосредств 
лей или с движением внутреннего 
Стены и колонны на высоту 0,15—0,10 м от пола отделы: 
ваются материалами, по прочности близкими к покрытиям по: 
яов. В производственных помещениях и в залах, в местах непо- 
средственной близости к потоку посетителей нанели стен на 
1,6—2,0 м от пола требуют более износостойкой отделки, так 
как чаще подвергаются чистке. Интенсивность износа покрытий 
полов значительно повышается в помещениях, имеющих прямой 
ВХОД с улицы, а также в местах, где применяются механические 
транспортные тележки. При планировке помещений и размеще- 
нии в них мебели и оборудования нужно стремиться к равно- 
мерному распределению потоков посетителей, не допуская их 
чрезмерной концентрации на небольших площадях. 

Запрещено применять сгораемые материалы в помещениях, 
по которым проходят пути эвакуации из здания при аварии или 
пожаре (коридоры, лестницы, вестибюли и т. д.), а также в 
электрощитовых, тепловых пунктах, машинных отделениях с 
фреоновыми агрегатами, аккумуляторных. В залах на 150 мест 
н более и в горячих цехах сгораемые материалы могут приме- 


няться только в виде отдельных фрагментов, деталей, занимаю- 
щих относительно небольшую площадь. 






накладками на высоту 
ыступающие углы и откосы прое- 
контакта с потоками посетите- 
производственного транспорта. 






Кроме горючести, для отделочных материалов нормируется 
индекс распространения пламени по их поверхности. Свободное 
распространение 


пламени от очага зажигания не должно пре- 
вышать 40 см. 

Влагостойкой считается отделка, позволяющая эксплуата- 
цию при частых и резких изменениях относительной влажности 
воздуха (30—90%). Влагостойкая отделка требуется в помеще- 

лей с прямым выходом на улицу (в том числе 
через тамбур), в горячих цехах, моечных, овощных цехах и 


складах, загрузочных, душевых, умывальных, туалетах, а так- 
же для потолков над раздаточн 


ваемых оконных проемов. Влаго 
ко покрытия, но 
Морозостойкой, о 


полов всех указан 
эксплуатацию во В, 
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Химически стойкой должна быть отделка полов п 
6—2,0 м от пола, подвергающаяся ежедневном = г 
протирке с применением щелочных растВО (с Е н 
известью). | ре 
Цветоустойчивость к ультрафиолетовым лучам солнца тре- 
буется от отделки, расположенной в двух-трехметровой зоне 
около больших окон и витражей, — для стен, полов, откосов 
оконных проемов. : 
Повышенная звукопоглощающая способность требуется от от- 
делки потолка и верха стен в залах софицкантами, а также в за- 
лах с самообслуживанием на 100 мест и более в случае, если: ос- 
тальные поверхности имеют «твердые» покрытия (каменные, ке- 
рамические, бетонные, шлакоситалловые и т. д.); в залах име- 
ются большие площади остекления (более \з площади стен); 
раздаточные самообслуживания размещены открыто в залах. 
От покрытия полов дополнительно требуется нескользкость 
и малое теплоусвоение, т. е. способность медленно нагреваться 
и также медленно остывать — быть теплоизолятором. Повышен- 
ные требования к нескользкости полов предъявляются на путях 
эвакуации, особенно на лестницах и пандусах; в местах, где 
люди двигаются с грузом; в помещениях, где пол мокрый (если 
вместе с водой на пол попадают жиры). В этих местах не при- 
меняют гладких крупноразмерных керамических и шлакоситал- 
ловых плиток и линолеума с печатной пленкой. Во всех поме- 
щениях не рекомендуется использовать для полов полированные 
каменные материалы, глазурованную керамическую и шлако- 
ситалловую плитку, синтетические лаки для покрытия паркета. 
Малое теплоусвоение требуется в местах длительного пребыва- 
ния людей. Для этого у рабочих мест в производственных поме- 
щениях настилают коврики или деревянные решетки, а в залах 
с обслуживанием официантами рекомендуется применять ков- 
ровые, полимерные или паркетные покрытия. В помещениях, 
где температура воздуха превышает 23°С, малое теплоусвое- 


ние полов не требуется. 
условно можно разделить на две 


Все отделочные материалы ы 
группы: первая группа — материалы высокой ых 
йК ИК несгора ‚ 

стойкости, в инстве случаев влагостойкие и 
Е в - ы ющей способностью и 


цветоустой малой зв копоглоща 
устойчивые, с а: бетонные, керамические 


большим теплоусвоением (каменные, 
материалы, = асбестоцемент, металлы, НЕЕ — 
вторая группа — материалы с меньшей механичес = ее 
стью, влагостойкие и невлагостойкие, © относитель и 
теплоусвоением и большей звукопоглощающей способн б 


йчивые (материа- 
сго менее цветоустой 
раемые или несгораемые, текстиля, в том числе ли- 


лы на основе полимеров, древеснию, минераловатные ма- 
нолеумы, плитки, пленки, ворсовые и: > онные краски). Ряд 
Териалы, а также масляные и водоэмульси 


ные напрес- 
полимерных материалов, таких как бумажном ту нк 
совки, изделия из нена мер е 


полненных поли 
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лен), мастичные покрыт 
тивных смолах (эпоксидные, полнуретановые ит. п.) 


’ 
свойствам приближаются к первой группе. Матерналы первой 
группы более приемлемы в помещениях АЯ посетителей, непо. 
средственно связанных с улицей, в местах наиболее интенсив. 
ных потоков в залах с самообслуживанием, в производственных 
пехах. помещениях приемки и хранения продуктов, а также 
коммуникационных помещениях. Материалы второй группы 
применяются для отделки залов предприятий с обслуживанием 
официантами, а также служеоных помещений. 

Принципы отделки оборудования и мебели 
должны соответствовать принципам внутренней отделки по- 
мещений. Отделка подбирается в соответствии с эксплуатаци- 
онными требованиями к поверхностям. Различия заключаются 
в том, что для оборудования и мебели применяются, как прави- 
ло. только конструктивно-отделочные материалы и лицевая 
отделка изделий производится в заводских ‘условиях. Проекти- 
ровщик выбирает мебель или оборудование с готовой отделкой. 

При отделке мебели для посетителей применяются лаковые 
покрытия, бумажно-смоляные напрессовки и бумажно-слон- 
стый пластик. Для мягкой мебели — обойные ткани и синтетиче- 
ские пленки на тканевой и пористой подоснове. То и другое 
должно хорошо очищаться, не портиться при попадании на по- 
верхность пепла от зажженных сигарет. Металлические детали 
эмалируются или анодируются (никелировка, кадмирование). 

Поверхности производственных столов часто делают из нер* 
жавеющей или оцинкованной стали. Деревянные поверхности 
производственного оборудования оклеивают бумажно-слон- 
стым пластиком или окрашивают эмалями. 

С вышеуказанным ассортиментом материалов, чаще всего 
обладающих гладкой и блестящей поверхностью, следует счи- 
таться при подборе отделки ограждающих конструкций. Един“ 
ство архитектурной композиции интерьера выигрывает, если 
отделка ограждающих поверхностей, мебели и оборудования 

(в том числе инженерного) произведена с применением одно- 
типного материала. 

Цвет поверхности характеризуется тремя качества- 
ми: цветовым тоном (^)— длиной электромагнитной волны св°° 
тового диапазона, отражаемой поверхностью; светлотой— вели” 
чиной, отражаемой поверхностью световой энергии, объективио 
зависящей от ее коэффициента светоотражения; насыщен” 
ностью (Р) — соотношением хроматического и ахроматиче 
ского цветового тона в данном цвете. Коэффициент светоотра" 
жения (о) — это отношение световой энергии, отраженной осве" 
Меной позерхиостьо, К веТОВОЙ Энергии, поспутишей Ма 
о сей она, серый и белый — хара. 
ные — характеризуютс е: р еские ЕЕ ствами. 
нь уются тремя указанными выше каче ее 

роматических пигментов, или локальные цвета, им 
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ия полов на так называемых терморелк, 
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отделкой 
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васыщенность (Р), близкую к 100%. При соединени 
ческих пигментов с белым получаются различной = О 
беленные цвета, при их соединении с черным — ЗВ 
На этом принципе соединения пигментов составлены коле ны 
книжки, которыми рекомендуется пользоваться при 66 Е 
цветов отделки. р 

Локальные цвета составляют цветовой круг (рис. 5.2) 
Пвета, отстоящие на '/› длины круга, называются дополни- 
тельными друг другу. Контрастным по цветовому тону счита- 
ется сочетание цветов, отстоящих более чем на !/. длины кру- 
га, нюансным — сочетание цветов, отстоящих менее чем на 
'/з его длины. Контрастным по светлоте считается сочетание 
цветов, если их коэффициенты светоот- 


ражения различаются более чем на 20%; > 

при различии менее чем на 10% кон- -З. $ 5х 
о 

траст, наоборот, малозаметен. И ЗУ 


=} йе ^ Н- < 
Теплыми 1 цветами считаются оттен ини браниевбый 
ки пурпурного, красного, оранжевого, 


в 


желтого, зеленого цвета, холодными — 3е- м = 
бог : В = 2 
леного, голубого, синего, сиреневого. № 5 2. 
сочетании цветов зрительно «отступает» к Е 
более холодный, темный и малонасыщен- * & 


ный цвет, а «выступает» — более теплый, Рис. 5.2. Цветовой круг 


светлый, насыщенный цвет. 
Фактурой поверхности называется ее естествен- 


ный или искусственный, полученный в процессе обработки рель- 
еф. Видимый глазом рельеф характеризуется его глубиной и 
рисунком. Фактуры могут быть с рисунком, имеющим направ- 
ленность (гофры, борозды), и рисунком, не имеющим ярко вы- 
раженной направленности (трещиноватость, перфорация, бугри- 
стость ит. д.). Они бывают регулярными и нерегулярными, т. ©. 
с повторяющимися или неповторяющимися элементами релье- 
фа. Невидимый глазом рельеф характеризуется качеством на 
тоотражения поверхности: глянцевая поверхность направленн 


отражает свет, матовая— его рассеивает. 
Тексту ро й называется естественный рисунок ое. 
плоскостной и рельефный, отражающий его внутренн р 


: ‹ани ся пере- 
ние. Например, характерным для текстуры ткани являет я пере 
плетение нитей, а для гранита — © 


го зернистость. : 
зано 
Восприятие цвета и фактуры поверхности взаимосвя 
В свою очередь зависит от направленности, 


интенсивности И 
ки видит 
Цветности освещения. Таким образом, то, что я д 
человек, можно назвать цветосветофактирнь р 


ем по- 

верхности 
т : Е ля группы 
композиционно и функционально связ словия для отдыха 


этом необходимо обеспечить комфортные У дожественную Е 
посетителей и труда персонала, а также ху. 


кциональное 
позицию интерьера. Принимаются во внимание функц 
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ение поверхности и помещения в целом; объем и про- 
порции помещения, габариты поверхности; время и каракте 
деятельности людеи в помещении; микроклимат, система Эсве- 
щения и освещенность поверхности; взаимосвязь данного поме- 
щения <о смежными и с внешним окружением здания. 

Создание для посетителей и персонала благоприятного цве. 
тосветового режима в помещении является главной целью цве. 
тосветофактурного решения. В помещениях с длительным пре- 
быванием людей режим этот более регламентирован, в поме- 
щениях, где люди бывают недолго, допускается большая 
свобода цветосветофактурных решений. Регламентирован ре- 
жим в производственных цехах и служебных помещениях, 
В них на больших площадях рекомендуется применять физио- 
логически оптимальные цвета, способствующие большей работо- 
способности, — гамму слабонасыщенных желто-зелено-голубых 
цветов в сочетании со светлыми ахроматическими, при исклю- 
чении контрастных сочетаний по светлоте. В этих помещениях 
рекомендуется пол делать темнее стен, а стены темнее потолка 
(р пола — 15—30%, р стен — 50—60, © оборудования и пане- 
лей стен на высоту 1,5—2,.0 м от пола — 30—50, р потолка — 
70—85%). 

Этот принцип может использоваться и в помещениях для 
посетителей, особенно на предприятиях © самообслуживанием. 
Однако цветосветофактурное решение этих помещений должно 
быть более свободным, индивидуальным. 

Сигнально-предупредительная окраска применяется в поме- 
щениях производственной зоны. Красным или оранжевым цве- 
том окрашивают открытые двигающиеся детали стационарного 
оборудования, внутренние поверхности закрытых и границы 
полузакрытых защитных кожухов. Рисунком типа «зебра» 
(чередующимися полосами черного и желтого цвета одинако- 
вой ширины под углом 45°) окрашивают выступающие детали 
двигающихся транспортных средств и элементы ограждающих 
конструкций, представляющие опасность наезда или падения. 
Красным цветом окрашивают также противопожарные устрой- 
ства. Для прочей производственной информации указанные 
цвета не используют, рекомендуется располагать прочие инфор- 
мационные надписи и изображения на синем фоне. Высота 
букв принимается равной 0,2—0,3% величины расстояния, с 
торого они должны читаться. Информационные надпис 
должны быть черными или белыми. Для производственной — 
формации возможно применение знаков безопасности, И 
ных автодорожным знакам (запрещающие, ко 
информирующие). Сигнально-предупредительная и ино" 
ционная окраска выполняется НИЙ стандар р 

ами и сразу же должна у : Е 
ивы лек цветами может вытюлняться сов 
тельная окраска оборудования, составляющего единую т натри. 
гическую линию или выполняющего еднную функцию 
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мер, теплового, механического, охлаждаемого. транспортного 
отопительного и т. д.), а также инженерных разводок. Насы- 


щенность оиАщекь. окраски обратно пропорциональна 
площади, занимаемой ею в интерьере, на больших площадях 

меняются только слабонасышеннкта я з > < 
ть до локальных. ны РЕ 

Е НАЕНЕЯ = В рудование и разводки 
инженерных Ей могут, как уже говорилось, играть роль 
объединяющего элемента композиции в интерьере производет- 
венных помещений. Их рекомендуется окрашивать с учетом 
психологического воздействия цвета на человека: горячие по- 
верхности — одним из теплых цветов, водопроводы — зеленым, 
воздуховоды — голубым ит. п. Следует активно выявлять не 
все, а какую-нибудь одну снстему инженерного оборудования. 
Если цветовая композищия интерьера требует различной 
окраски элементов в пределах одноименной системы оборудо- 
вания, это различие достигается путем изменения насыщенности 
цвета при сохранении единого цветового тона. 

К цветовому решению и к применяемым краскам сущест- 
вует ряд эксплуатационных требований: следует применять 
цветоустойчивые и безвредные пигменты, предпочтительнее 
натуральные (охра, умбра, редоксайд, окись хрома н др.); 
бетонные, штукатурные, асбестоцементные поверхностн окрашн- 
вают щелочестойкими красками; следует использовать цвета и 
фактуры, выявляющие пыль на поверхности (за исключением 
покрытий полов в местах наиболее интенсивного загрязнения); 
наиболее гигиеничная и износостойкая отделка должна больше 
выявлять загрязнение. Выявляют загрязнение очень темные 
или очень светлые поверхности, блестящие, однотонные, глад- 
кие, синих и желтых тонов, а также черные и белые. Скры- 
вают загрязнения поверхности средней светлоты, красно-корич- 
невого тона, матовые, с мелким контрастным рисунком. 


5.5. ЕСТЕСТВЕННОЕ И ИСКУССТВЕННОЕ ОСВЕЩЕНИЕ 


При организации освещения помещений ставятся следую- 
щие задачи: обеспечить нормируемый уровень освещенности в 
рабочей плоскости; гарантировать равномерность ровен 
Т. е. исключить резкие контрасты по освещенности, а Эа 
прямую и отраженную блесткость; регулировать о ы 
Т. е. время и интенсивность прямого солнечного г. 
гулировать цветность искусственного освещения. а = 
плоскость в основных помещениях гот овен 
питания проходит горизонтально на ес „м = оздааный 
пола. В коммуникационных помещениях рабочеи 
считается поверхность пола. 

Основные принципы осве 
можно сформулировать так: 
способностью и меньшим 
освещаются более интенсивно и равномерно; 


щения помещений для посетителей 
помещения с большей пропускной 


временем пребывания посетителей 
главные элементы 
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ориентируется «на свет», рассредоточение их направленного 
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. 78 

композиции в интерьере могут иметь относительно большую | 
освещенность; направленное движение потока посетителей кий? 


Га 
потока — «от света»; очень резкие контрасты по освещенности и о 
способствуют зрительному «облегчению» предметов, как осве- г" 38 
щенных, так и неосвещенных. , 


Более интенсивно и равномерно освещаются залы с само- 
обслуживанием. В залах с обслуживанием официантами тре- 
буется различное освещение функциональных зон с выделением 
светом главных проходов, аванзалов, танцплощадок и эстрад, 
стоек баров. Здесь допустимы нерезкие перепады освещенности, 
композиционно делящие интерьер. Коммуникационные помеще- 
ния и особенно лестницы должны иметь ббльшую освещенность. 
Большую освещенность в залах с самообслуживанием должны 
иметь раздаточные линии. В производственных помещениях 
освещение усиливается в местах интенсивной работы и в зонах 
производственной опасности. 

Естественное освещен ие основных помещений осу- 
ществляется прямым светом. Вторым светом, т. е. через какое- 
либо другое помещение, могут быть освещены: аванзалы, хол- А 
лы, коридоры, раздаточные, буфеты, хлеборезки, моечные, сер- иизых ранонах с 
визные, экспедиции, комнаты заведующего производством, ‹лнцезащить 
лестницы, не являющиеся путями эвакуации. Без естественного ЗН последовати 
освещения могут проектироваться кладовые, бытовые и техни- \ решение | 
ческие помещения. По месту расположения светопроемов естест- 
венное освещение бывает: боковым (одно-, двух- и многосто- 
ронним) и верхним. Верхнее освещение (через фонари) эф- 
фективно для горячих цехов одноэтажных пр Й 





в, орнентиро! 





















й 
путями эвакуации, допускается освещать верхним светом только 


на два этажа. Массовым является боковое одно- и двусторон- 
нее освещение. 

По форме и расположению светопроемы бываю 
ные — горизонтальные и вертикальные: 
тальные; витражные — в виде сплошных с 
Вид светопроемов выбирается в зависимости от композицион- 
ного решения интерьера и ограждающих конструкций. Наиболее 
равномерное освещение помещений дают ленточные высокорас- 
положенные светопроемы. «Раскрытие» интерьера на улицу 
лучше обеспечивается низкорасположенными ленточными и 
витражными светопроемами. Наиболее обособленным выглядит 
помещение с одиночными вертикальными светопроемами. 

Качество естественного освещения помещений характеризу- 
ется коэффициентом естественной освещенности (КЕО), кото- 
рый является отношением двух одновременно измеренных ве- 
личин: освещенности на рабочей плоскости в помещении к 


освещенности на открытой горизонтальной площадке вне 
дания, 






т: одиноч- 
ленточные — горизон- ] 


ветопрозрачных стен. 
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МЫ, хол 
бечные, сер. 
изводСтвом, 
тественного 
ые и техни- 
емов естест- 











Величины КЕО нормируются В соответе й 
СНиП для различных видов помещений и слов твующей главе 
Соотношение площади светопроемов и‘озва ИХ ОСвещения, 


ния ориентировочно может приниматься: м помеще- 
низкорасположенных светопроемов — | :5; длЯ сы 
высокорасположенных — |: 10: для вертикаль ризонтальных, 
мов — 1:7. Ориентация светопрое НЫХ  светопрое- 


: ыы мов по ‘странам 
мендуется следующей: помещений ДлЯ а а 
= ЮГ, 


юго-восток, юго-запад; горячих цехов — на север северо-зап 
Отметку низа светопроемов над уровнем пола  рекомен ые 
принимать (в м): в производственных помещениях в, 
в кладовых, бытовых, технических помещениях вы 8—2 0: 
В служебных помещениях — 0,9— 1,0; в помещениях для посе. 
тителей на втором этаже и выше — не менее 0,8; в помещениях 
для посетителей на первом этаже или на любом этаже, выхо- 
дящих на террасы и балконы,— без ограничений. Ряды техно- 
логического оборудования рекомендуется ориентировать под 
углом 90—60” к плоскости боковых светопроемов, обеспечивая 
освещение рабочих мест с левой стороны. 

Защита от прямых солнечных лучей необходима для свето- 
проемов, ориентированных на юг, юго-запад, юго-восток, запад 
в южных районах страны, и желательна в средней полосе. Для 
целей солнцезащиты рекомендуется использовать в преимущест- 
венной последовательности: соответствующее объемно-плани- 
ровочное решение и ориентацию светопроемов в здании; зате- 
няющее озеленение внутри и вне помещений; заполнение свето- 
проемов, рассеивающее свет или поглощающее инфракрасную 
часть солнечного излучения (стеклоблоки, теплозащитное стекло 
ит. д.); специальные солнцезащитные устройства их. 
шторы, маркизы, жалюзи). В то же время все освещаемые ва. 
ственным светом помещения нуждаются в кратковременном 00 

ЛУЧ : помещения для посетите- 
лучении прямыми солнечными лучами: и сы 
лей — 1—9 ч летом и не менее 0,5 ч зимой; производ 
помещения — 2—3 ч летом и не менее | ты а 

Искусственное освещение т автономны. Ава- 
бочее и аварийное. Обе системы Е 50 мест и более 
рийное освещение проектируется В асе служит для эва- 
и на всех путях эвакуации из в `Эвакуационные выходы 
куации людей при аварии или пожа[ ` уметь соответствующие 
из помещений должны, кроме того, 


световые указатели. б я для всех поме- 
требуетс 
Рабочее искусственное освещение треб} динение обоих 


Сое 
С н местное. Е 
щений. Оно делится на ево При общем равномер 


видов дает комбинированное о асполагаются безотноси= 

ном освещении световые приборы Р ения в верхней его зоне 

тельно к внутренней планировке Ви общем локализованном 
: адью. ПР вязано к раз- 

авно над всей площ ов Пре 

Ве ИНН бжение световых прибор 


ве- 
ели. Местное осве-_ 
мещению групи (рядов) оборудования И меб 
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поток на конкретные предметы 





нтрирует светов 




















бо столы, прилавки, столики посетителей, декоративные 
элеме! ит. п.). Общее освещение эффективно для залов с 
самообслуживанием, банкетных залов, всех помещений  произ- 
водственной зоны. Комбиниров освещение наиболее рас- 
пространено в залах с обслу нием официантами, причем 
свотношение общего к местному освещению по мощности может 
ДОХОДИТ! | 

Уровень освещенности рабочей плоскости искусственным 
сьетом как при рабочем, так и при аварнином освещении нор- 


мируется в люксах для разных видов помещений в соответст- 
вующей главе СНиП. Мощность осветительных установок по 
данному нормативу определяется специальным светотехниче- 
ским расчетом. 

Искусственное освещение осуществляется с помощью авто- 
номных светотехнических приборов — светильников или же 
посредством комплексных строительных конструкций, включаю- 
щих также и осветительную аппаратуру. К последним относят- 
ся подвесные световые потолки и системы отраженного света. 

Светильники по методу их крепления бывают: навесными — 
подвешивающимися к потолку или другим ©опорам, потолоч- 
ными — крепящимися вплотную к потолку, пристенными 
(бра) — крепящимися к стенам или колоннам, встроенными — 
устанавливающимися заподлицо с подвесным потолком, опи- 
рающимися на его конструкции. Для местного освещения также 
используют отдельно стоящие бытовые настольные и напольные 
светильники. Световой поток от светильников может быть на- 
правлен: / — равномерно во все стороны, 2 — только вниз, 
3 — вниз с подсветкой вверх, 4 — вниз с подсветкой в боковые 
стороны. Для общего равномерного освещения рекомендуются 
подвесные светильники / и 8 и потолочные 4. Для местного 
освещения — светильники 2, они же используются для потолков 
типа «Звездное небо». Особо концентрированное местное осве- 
щение можно создать, применяя лампы глубокого излучения, 
дающие узконаправленный интенсивный пучок света с расстоя- 
ния нескольких метров. 

Световые потолки выполняются с применением светорассен- 
вающих облицовок или конструкций, так называемых люрекс- 
ных решеток (рис. 5.3). Эти потолки могут быть в виде 
отдельных панелей, полос или же сплошными, на всю площадь 
помещения. Системы отраженного света состоят из непрозрач- 
ных или полупрозрачных экранов, козырьков, отражающих свет 
скрытых за ними источников. Световые потолки — наиболее 
эффективный вид общего освещения на достаточно больших 
площадях. Системы отраженного света способствуют зритель- 
ному «облегчению» освещаемых ими конструкций, их рекомен- 
дуется применять при высоте помещений не менее: 4 м. В. слу- 
жебных помещениях используют светильники, аналогичные 
применяемым в помещениях для посетителей. 
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В производственных и складских 
освещения применяют навесные 
осколкозащитным экраном. В охлаждаемых камерах с 
моечных светильники должны иметь в душевых, 
ние. Светильники общего освещения в ров оформле- 
располагают рядами, параллельными рядам Савин цехах 
оборудования. : ического 
Наиболее экономичными источниками 
люминесцентные лампы. Лампы накаливания могут применят 
ся при высоте подвески светильников не более 3,5 м = 
полом. Они используются в местном освещении, на небольших 
площадях. а 
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Рис. 5.3. Световые потолки: 
а— потолок со светопрозрачной облицовкой; б— потолок со светорассеивающей решеткой 


В целях устранения прямой блесткости источников света их 
лампы закрывают светопрозрачными рассеивателями или не- 
прозрачными отражателями. Принципы их устройства анало- 
гичны изображенным на рис. 5.3. Мероприятия по исключению 
блесткости можно не проводить в помещениях, длина которых 
не превышает двойной высоты установки источников открытого 
света над полом. Отраженная блесткость снижается светлой 
матовой или полуматовой отделкой поверхностеи в интерьере, 
особенно отделкой пола и рабочих поверхностей столов. 

Цветность освещения (преобладающие длины волн в спект- 
ральном составе излучения) влияет на восприятие цвета осве- 
щаемых объектов, усиливая близкие цвета, заглушая м, _ 
тельные. При разработке цветового решения следует одновре- 
менно давать рекомендации по цветности освещения. 

Наиболее естественной цветопередачей, близкой к рассеян- 
ному дневному свету, обладают. люминесцентные лампы 
типа ЛЕ, ЛДЦ. В залах предприятии эти лампы можно приме- 
нять в сочетании с 10—20% ламп накаливания, создавая «сол- 
нечность» освещения. Освещение горячих цехов и МОНЫ 
может иметь более «холодный» оттенок, для чего добавляют 
люминесцентные лампы с холодным спектром излучения. Для 
создания определенного цветового режима освещения равны 
использовать отражение от цветных поверхностей (рефлексное 
освещение), например, при небольшой высоте помещения можно 
давать «теплый» рефлекс от пола на потолок. 
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56. АКУСТИЧЕСКОЕ БЛАГОУСТРОЙСТВО 
И МИКРОКЛИМАТ ПОМЕЩЕНИЙ 


При акустическом благоустройстве помещений решаются две 
задачи: снижение общего уровня шума; обеспечение равномер- 
ного распределения и быстрого затухания звука. 

По происхождению шумы делятся на внутренние (собствен 
ные), связанные с эксплуатацией помещения, и внешние (про- 
никающие), связанные с окружающей средой. Шумовая среда 
создается путем наложения обоих видов шумов. Снижение 
уровня проникающих шумов достигается: соответствующей 
орнентацией и экранированием здания, а также окон помеще- 
ния; планировочным решением, когда шумные помещения кон- 
центрируются вместе и обособляютея от остальных; звукоизо- 
лирующей способностью ограждающих конструкций. Снижению 
уровня собственных шумов способствуют: звукопоглощающая 
отделка поверхностей в помещении; применение бесшумного 
оборудования и инвентаря; использование мягкой мебели и 
комнатных растений; соблюдение персоналом и посетителями 
травил «звуковой гигиены». 

Уровень шума в производственных помещениях во многом 
зависит от состояния технологического и инженерного оборудо- 
вания, правильного выбора и использования инвентаря, в ко- 
нечном счете от культуры производства. Источники сильного 
шума (вентиляторы, фреоновые агрегаты и т. д.) должны экра- 
нироваться. Механические транспортные средства не должны 
издавать при работе сверхиормативный шум. Тележки приме- 
няют только на резиновых колесах, столы и стулья на метал- 
лических ножках — только с пластмассовыми насадками. 

В здании следует обособлять вентиляционные камеры и ма- 
итинные отделения, а среди производственных помещений — 
овощные цехи и моечные. Не следует устраивать в огражде- 
ниях между «шумными» и «тихими» помещениями дверей И 
световых фрамуг, двери этих помещений лучше ориентировать 
на разные коридоры или во всяком случае не располагать 
друг против друга. 

Оптимальным с точки зрения равномерности распределения 
звука в помешении считается, когда отношение его высоты 
к ширине и длине равно 2:3:5. Коэффициенты звукопоглоще- 
ния отделываемых поверхностей подбираются взаимосвязанно 
друг с другом. Можно компенсировать малую звукопоглощаю- 
щую способность одних поверхностей повышенной звукопогло- 
щающей способностью других и в результате добиваться тре- 
буемого эффекта. 

Основными параметрами, определяющими комфортность 
микроклимата помещений, являются: параметры воздушной 
среды (относительная влажность, температура, скорость дви- 
жения, химический состав воздуха); температура ограждаю- 
‚щих поверхностей; параметры инсоляции и лучистого тепло- 
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скания ОТ искусственных источников (нагревательных и 
ых устройств). Комфортный микроклимат обеспечи 
счет: обособления друг от друга помещений с раз- 
температурно-влажностным режимом; безупречной 
— работы инженерных систем вентиляции и отопления; соответ- 
_ авующих теплотехнических характеристик ограждающих кон- 
^ струкций; мер по экранированию от инсоляции и искусственных 
ум ая В тепловых излучений. 

, а | ля обеспечения комфортных условий на предприятиях 
Че чного питания вместимостью 50 мест и более проекти- 
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ПРИЛОЖЕНИЕ | 


Задание на разработку типового проекта ресторана на 200 мест 


‚ Основание для со- 
ставления задания 

. Область применения 
и условия строитель- 
ства 


. Стадийность 
тирования 
. Градостроительное 
назначение, тип зда- 
ния, общая рабочая 
площадь 
. Основные — требова- 
ния к архитектурно- 
планировочному ре- 
шению 


проек- 


Конструктивное  ре- 
шение, материалы 


. Инженерное и техно- 
логическое оборудо- 
вание 


. Варианты проекта 


План типового проектнрования Госгражданстроя 
(или другого ведомства) на 198 — г. 

Пи Ш климатические районы, 1В климатический 
подрайон с расчетными зимними температура: 
ми —20, —30°С (основное решение); —40°с; 
для нормальной зоны влажности; обычные гео- 
логические условия 

Проект и рабочая документация 


Для городского строительства в составе блоки: 
рованного торгово-бытового центра 

Площади помещений — в соответствии с техноло: 
гическими расчетами и действующими СНиП. 

Здание запроектировать в виде двухэтажного 
блока, предназначенного как для строительства 
в составе торгово-бытового центра, так и для 
выборочного строительства. Принять компакт: 
ное объемно-планировочное решение с учетом 
требований СНиП 

Здание разработать в каркасных конструкциях 
по серии 1.020—1 на основе Указаний по раз- 
работке и корректировке типовых проектов 0б- 
щественных зданий и сооружений. Отделку 
здания выполнять с учетом требований СНиП 

Инженерное оборудование (водоснабжение, вен- 
тиляция, электроснабжение и др.) — по дей- 
ствующим СНиП. Технологическое оборудова- 
ние — по расчету и нормам оснащения пред: 
приятий общественного питания. Приказ МТ 
СССР № 187 от 26. 11.72 г. Тепловое оборудо- 
вание — работающее на электричестве. Немеха- 
ническое оборудование — серийно выпускаемое 
промышленностью р 
проекте: главный фасад с основным входом; 
в рабочей документации варианты: 
конструктивного решения наружных стен с па 
нелями из ячеистого бетона; 
конструктивного решения перекрытий из легко“ 
бетонных панелей; 
и конструкций ее 

; о 

отопление и вентиляция для Т—20 и —40 С 

По действующим Указаниям по разработке и 
корректировке типовых проектов общественных 
зданий и сооружений и прейскурантам цен г 
оборудование и мебель для оснащения пред 
приятий общественого питания 


для 


130, 
















Проект согласовать по технологическим вопросам 
с Министерством торговли СССР (Министер- 
ством торговли союзной республики) : 

В проекте: интерьеры вестибюля и залов; в рабо- 

















чей ’ментации: интерьеры всех основных 
помет 1 
}р. Объем и форма пред- В соответствии с Указаниями по разработке и 
` ставляемых на утвер- корректировке типовых. проектов общественных 
ждение материалов зданий и сооружений 










ПРИЛОЖЕНИЕ 2 


Примеры графиков загрузки залов предприятий 
общественного питания 


ТАБЛИЦА 1 
Столовая общедоступная на 150 мест 
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8—9 3 30 135 
—10 3 20 90 
о 3 20 90 
10—11 о 
11—12 3 30 135 
= 3 70 210 
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60 
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90 
кт 119 ь 50 150 
аеныХ К о — 
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ООВ д Иод —__ ь 
ва в мВ О В 1650 Я 
р 6009 обои и сего -) 
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Н О осн и 5 
ТОТО аи Ре и, Ресторан на 200 мест при гостинице у 
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` _—_— 
НИЙ анны 
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И М Г. 
и о = - ой 4 = и 
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в И, тп а 10 ч принят из расчета, 
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Количество посетителей 


Средний НЕЕ р 
Часы работы р РоуВка дневные 7 
засы ть места 
е. зала тЫ и а всего 
| 
——=— мы 
] 
13.30—14.30 1,5 90 — 270 270 
14.30—15.30 1,5 90 — 270 270 
15.30—17.00 15 50 150, 150 
17.00—18.00 Перерыв — —— = 5 
18.00—19.00 0,6 70 — 84 84 
19.00—20.00 0,6 100 = 120 120 
20.00—21.00 0,6 80 - 96 96 
21.00—99.00 0,6 80 — 96 96 
22.00—22.30 0,6 80 — 96 96 
=——————Щ—ЫШЩШыШЩШ—щшШщВМА,—Э—ы 
Итого... | | 1844 
1844 
Оборачиваемость места 9,22 00 )* 
ТАБЛИЦА 3 


Ресторан общего типа на 200 мест 


—_......е...е.:.е.е.ы..ые..е.е©<ЙЙ6@6бШЙбШ 


Оборачивземость Средний процент 
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места загрузки зала 
Часы 
работы 
общий | комплексные | общий | комплексные | общий | Комплексные 
зал обеды \ зал обед. ал обеды — всего 
80 мест 
ОВ ВИ ПЕ ЕЕ НЕЕ ЕЕ ЕЕ Е 
11—12 1 — 40 = 80 — 80 
12—13 1 2 60 901! 72 144 216 
13—14 1 2 80 90 96 144 240 
14—15 1 2 80 80 96 128 944 
15—16 1 2 60 70 72 112 184 
16—17 1 — 50 с 100 = _ 100 
17—18 0,4 — 50 — 40 — | 40 
18—19 Перерыв 
12—20 0,4 — 90 — 72 — 79 
20—21 0,4 — 100 - 80 — 80 
21—22 0,4 — 100 — 80 — 80 
22—23 0,4 — 80 = 64 — 64 
23—24 0,4 — 80 = 64 — 64 
ого. .> | | | | | 
к 1444 
Оборачиваемость места 7.22 ( 500) 


1 В зале ресторана (с 12 до 16 ч) предусмотрена реализация комплексных обедов —49% 
общего количества мест в зале, 
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ТАБЛИЦА 4 
ЯТии 


Столовая на 300 мест при промышленном предп 
ри 





Для работников 
Е. Для работающих на предприя 
и населения города т 


Е а. 2% 
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зала телей 


оборачи- 
ваемость 
места 





| смена 


1—1120 о Е 
1120—11.40 -- 
1140—19 а 
ыы е 
Е п 

13—14 ерерыв 
11—15 
15—16 
16—17 
17—18 Е 


>——— 
Итого съ. 


П смена 
18—18.20 


18.20—18.40 
18.40—19 








Итого .. 


Всего за две смены ==. 


я с 11 о 12.20 ис 18 


Примечание. Продолжительность обслуживани: 
населения) — 30 мин- 


до 19—20 мин; с 13 до 17 ч (столовая открыта для 


ПРИЛОЖЕНИЕ 3 

о питания 
ТАБЛИЦА 1 

потребления блюд 


—_ Оборачиваемость мест и коэффициенты 
Коэффициент потребления 


Оборачивае- 


Расчетные показатели предприятий общественног 


} Г мучных 
Предприятия з тр мых 


Столовые: 
общедоступные 
диетические 
=. промышленных предприятиях: 
фа служивающие только работни- 
ков предприятия 
с доступом населения 
ри вузах 








Продолжение 









































| 
Оборазивае- Коэффициент потребления” 
 редирнятня а оо и 
ти Е данс блюд мучных 
изделий 
| ——— 
В том числе: ые ед! р 
завтрак 2—2,5 1,8 — У онных =? 
обед (свободный выбор блюд) :. 2,5 — $ ро тых 
и - 15—2 1,5 = г соваиальы 
Рестораны: бредни ех 
общего типа 7 3.5 0,3 и ниях онально-Т 
при гостинице 8—9 3,0 0,3 о есси ях 
при вокзалах 10—12 3,0 0,5 и эведей хи 
р 5 «ых 3 ельны 
при аэровокзалах И—12 3,0 0,5 я собразоват я 
Кафе: 9 ннтернатах: 
общего типа (с самообслужива- 15 1,6 0,5 олах- 80 мест 
нием и ве мест 
в - тина (с обслуживанием 9 2,0 0,5 п более лагерях 
, официантами) ‚ди ионере в других 
Кафе специализированные: _; апаториях 
молочные 15 1,6 0,5 ниях отдыха: 
кондитерские 20 0,3 0,5 Е 
молодежные — 2,0 0,3 РЕвЕС`— 
мороженое (с официантами) 8—10 1,0 == _ 'Облуживание посетител« 
Закусочные (с самообслуживанием): Е 
общего типа 20 1,5 0,3 - — 
шашлычные, чебуречные 15 1,6 — 
пирожковые 20 1,2 1,5 З 
пельменные : 16—17 15 — р: 
пивные бары (с официантами) 9—10 7 0,3 $ 
пивные бары (автоматы) 18—19 1,2 0,3 "отно Е 
| ] обществ: 


Примечание. При отпуске обедов по абонементам в столовых при про- 
мышленных предприятиях и вузах коэффициент потребления блюд прини 


мается 3—4. _ > те не — 


ТАБЛИЦА 2 


лах предприятий 
по действующим СНиП) 









Нормы площади на одно место в за 
общественного питания различных ТИПОВ ( 

















Площадь на одно место 














Предприятия в залах с раздаточной 
( прилавки в залах 1 = 
самообслуживания) без раздаточной | ные ° 
о - Че 
г 
| Рестораны — ве: | , 
й Кафе общего типа и специализиро- 1,6 14. 1 
ванные 
= Закусочные общего типа и специа- 1,6 — 
лизированные 












—_А 


* Обслуживание посетителей через официантов. 






134 

































22 | Рыбы 
Площадь на одно место 
Е 


Предприятия 
в залах с раздаточной 




































(прилавки в за 
м ре: залах 
18 самообслуживания) без раздаточной 
25 > 
| > 
5 “< Столовые: 
е > общедостуаные 18 
35 при промышленных предприятиях и 18 — 
‚ — 
35 И вузах 
30 0} при средних специальных учебных 5 8 
30 Г заведениях , 
$ при профессионально-технических 10 ЕВ 
18 ы чебных заведениях 
< Б в общеобразовательных школах и 
9 школах-интернатах: 
0 и от 60 до 80 мест 0,75 = 
от 80 и более мест 0.65 о 
при пионерских лагерях ыы 0,9 
18 в в санаториях и других учрежде- а 141 
03 | ниях отдыха 
20 6 
о - Е : 
Обслуживание посетителен через официантов. 
15 8 
Я : 
12 р ПРИЛОЖЕНИЕ 4 
15 в 
| и Соотношение различных видов блюд в ассортименте для предприятий 
ы общественного питания различных типов 
ТАБЛИЦА 1 


Столовые 





б м При промышленном При учебном 
Общедосту ка 3 предприятни заведении 
и 
= ета 
Блюда от от 
ол о 6 от 
от Р общего 
общего | данного и данного | количе- в 
иче- 
в вида та вида ВА 


Холодные: 20 ы 10 ыы 15 
рыбные 15 20 
30 
мясные 15 20 25 
салаты и винегреты 25 40 4% 
т. и молочнокис- 45 
е продукты 
Бутерброды 30 30 
к блюда? 26 = 70 
озрачные = 90 
заправочные т 10 > 
молочные, холодные | 0 


и сладкие 





Блюда 


Общедоступная 








Вторые блюда: 

рыбные 

мясные 

овощные 

крупяные 

яичные и творожные 
Сладкие блюда 











предприятии 


—_— 












от 
т 6 от 
вне ем данного 
вида ства вида 
40 37 
15 15 
65 65 
5 5 
10 >= 
5 15 
14 20 
Рестораны 





Блюда 


Холодные блюда: 
рыбные 
мясные 
салаты 

Горячие закуски 

Первые блюда: 
прозрачные 
заправочные 
молочные, 
сладкие 

торые блюда 
рыбные 
мясные 
овощные 
крупяные 
яичные, творожные 

Сладкие блюда: 
холодные 
горячие 








холодные, 





Примечания. 1. 
в дневное время 


время. 2. Для рестор 
лянки 3. Процентное 
менено в зависимости 








в дневиое время 


При гостинице 







общего от я 
кол! - а ь 
ов. ив 
ный 
О ный 
40 Пт 
5 Мы 
5 № 
т о 
19-5 
С 85 
1 Ы п. 
ормы 
1 Примерные № очных 





заеба, винно-во. 


: ых ти! 
ТАБЛИЦА дя различи 
2 
а Ре 
(8%) 
— м 


у 


При вокзале Вид продукта, 


изделия. 


а АНЕАХ 














Е от сы от 
количе” | данного | ООШЕОТ аня го 
ства вида ства вида 
32/40 20/40 
25/35 35/40 
30/35 35/35 
45/30 30/25 
10 100 10/10 | 100/100 
28/2 25/5 
15/50 15/40 
75/50 75/60 
10 10 
30/40 30/37 
15/40 15/30 
65/50 65/60 
5/3 5 
10/2 10/5 
5/5 : 5/5 
10/8 15/8 
. 100/95 100/95 
5 5 
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Числитель — процент от количества блюд, я 

‚ знаменатель — от количества блюд, нь со- 
анов в заправочные супы должны рт быть из- 

соотношение отдельных видов ет. иятия. 

от конкретных условий работы предпр 


от : 
общего данного _ Торячие напитки 
кодиче | Ли том числе: 
чай 
кофе 
ы ‚Какао 
35 олодные напитки 
: В том числе з 
30 Запиток <обет 
ве 
т 100 } производства 258: 
10 руктовая 
15 Минерал мы 
Е папу оВая вода 
т г. —- ЫЙ сок 
"оленя < бобулочнь 
40 а 
д аноде 
ще 
Н Мучные к 
з ‘ 
а 
из Б- 
5 100 Конфет одетва ие 
Г РУкты › Пбчены 
Винса $ 
В Ино- 





ПРИЛОЖЕНИЕ 5 


ТАБЛИ 
Нормы расхода воды для варки бульонов различной ЕН 1 


Бульон Норма воды, дм? Концентрация в, 


Костный 
Костный 7 
Мясо-костный 
а Нормальной концентрации 
Рыбный То же 
Куриный ‚15 »» 

Грибной Концентрированный 


Нормальной концентрации 
Концентрированный 


То же 





ПРИЛОЖЕНИЕ 6 
Примерные нормы потребления горячих и холодных напитков, 


хлеба, винно-водочных, кондитерских изделий на одного человека 
для различных типов предприятий общественного питания 


ТАБЛИЦА 1 
Рестораны, кафе, закусочные 


| Ресторан р 

стинице Ё Вид продукта. Единица городской, ыы зы Закусоч- 
к изделия измерения при Е =: 

гостинице 





от в „| Горячие напитки 
данного | количе |^»й В том числе: 
вида ст 3 чай 
кофе 
какао 
Холодные напитки 
В том числе 
напиток собственного 
производства 
фруктовая вода 
минеральная вода 
натуральный сок 
Хлеб и хлебобулочные 
изделия 
В том числе 
ржаной 
пшеничный 
Мучные кондитерские 
изделия собственного 
производства 
Конфеты, печенье 
Фрукты 
Винно-водочные изделия 
В том числе: 
водка 
вино, коньяк 
Пиво 
Папиросы 
Спички 





[2193115] 





те = 


оееее ©>> 
эа-эее э22 





оеооее <=<о> 





























Столовые Г 
— . а 
] Столовая ево! 
т 
ы | | | 
Вид продукта, при 
3 ке я | и ] обще- днети- з “ еба 
А | доступная ееная а удевь ф дая я 
предприятии ыы а теба 
х 
длЯ 
аф с 
НИ 
0.10 0,05 0,08 пахРаНе ри 
Горячие напитки л , ь 010 — Два  осуды и 
вой 
В том числе: = -: | 1 я 
Е у. 40 50 30 40 ров ГЕ хранени 
кофе 50 40 60 40 ‚ Шкаф осуды и 
какао 10 10 10 50 ловой 
{ Е оров 
Холодные напитки л 0,05 0,05 0,10 0,6 _ и 
ь о аа 
В том числе: Г Ддя хранения 
фруктовая вода 0,03 = 0,07 0,3 — Диоляительно ыы 
минеральная вода 0,01 0,03 0,02 0,02 Шкафы и кассеты 
натуральный сок 0,01 0,02 0,01 0,01 ` пебующихся пр 
Хлеб и хлебобулочные г 150 150 200 200-11 
изделия ; Е зы 
В том числе: | 7 
ржаной 100 50 150 100 аи 
пшеничный 50 100 50 100 Пример итог 
Мучные кондитерские шт. 0,30 — 1,00 05 1 общедоступно 
изделия собственного } г 
производства | 
Конфеты, печенье кг 0,01 — 0,01 002 | 
Фрукты кг 0,03 0,05 0,03 003 | 














ПРИЛОЖЕНИЕ 7 | 
ТАБЛИЦА 1 





Для. 

Значение ве. естибю Ба м 
личин для расче тей ва в 

з р. та длины подвесных пу За ные д Ключа; 


лс у 
Буфет АЗдаточноей 


р ояние между 
н М ЕН... Е: четвертым } 

ЕН ря ыы з Ею длине | |® п + ые 
ы ширина | толщина | подвесного аойь О РЯчий - и Звод 

Збин—  а: а Полный 

тов | осоки да 
ядина (четвертина) 40 12 ей 0,05 | Мена ОчныйЯ рез 
Свинина (полутуша) ыы ь ь 0,3 тра | леч : стодо Чех 
Баранина (туша) хо 0,4 0,2 ’ Кухо Вой ы 

20 | 08 0,03 Ной 

В 0,4 0,2 || каза у т 


ПРИЛОЖЕНИЕ 8 


= ТАБЛИЦА 1 
Типы и размеры шкафов для хранения хлеба и посуды 








Нанменование Гип Примерная 


Габариты, мм 
емкость 





Шкаф для хлеба ШХ- 1470Ж630Ж2000 | 800 кг ржаного’ или 
_ 450 кг пшеничного 
500 кг ржаного или 
300 кг пшеничного 
Шкаф для хранения сто- ШИ- 1470Ж630Ж2000 | 800 тарелок 
ловой посуды и прибо- 
ров! 
Шкаф для хранения сто- ШП-: 1050Ж630Ж2000 | 600 тарелок 
ловой посуды и при- 
боров 


Шкаф для хлеба шх 1050%630%2000 











1 Для хранения столовых приборов в шкафах (ШИ-1 и ШП-2) предусмотрены ящики. 
Дополяительно для хранения приборов могут предусматриваться настенные кассеты. 
Шкафы и кассеты должны обеспечивать хранение 2—3 комплектов посуды и приборов, 
требующихся при 100%-ной загрузке зала, 


ПРИЛОЖЕНИЕ 9 
ТАБЛИЦА 


Пример итоговой таблицы состава и площадей помещений 
общедоступной столовой-доготовочной (с самообслуживанием) 
на 150 мест 





Площадь, м2 





в соответст- компоновоч- 
Помещения вин ная 
с техноло- (по плани- 
гическими ровке 
расчетами предприятия). 


3 4 





Для посетителей 


Весгибюль (включая гардероб, умы- 
вальные и туалеты) 

Зал с раздаточной 

Буфет 


Производственные 


Горячий цех 
Холодный цех 
Помещение для резки 
оготовочный цех 
Моечная столовой посуды 
Моечная кухонной посуды 


хлеба 





М 
1 Составля 

казателей состава и 

отклонений), 


я и компоновочных по 
е лях у-тановления соответствия расчетных у 
р ие. помещений нормативам СНиП (в пределах допустимых 
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Площадь, м2 





в соответет- 






Помещения а 
ы. по СНиП с техноло- == 
И-Л, 8—И гическими 






расчетами 









3 










Моечная и кладовая тары для полу- 





фабрикатов г Ва 
Помещение заведующего производ- 6 6* Глав ет 
з ством 







1.1. Понятие 






Для приема и хранения 








проектир 
продуктов 1.2. Исходны 
‚ Охлаждаемые камеры для хранения: гласован 













































мясных и рыбных полуфабрикатов, } 9 85 1.3. Строите: 
овощных полуфабрикатов р . 
фруктов, ягод, напитков, овощей 6 5,7 
Е зелени 
< молочных продуктов, жиров и гаст- 10 9 
с рономии 
пищевых отходов (в том числе 8 Е. 2.1 
неохлаждаемое помещение 4 м?) 

° Кладовая сухих продуктов И 122 5 
Кладовая и моечная тары 9 9* 2 
Кладовая инвентаря 8 8 * 2. 
Загрузочная 14 14* . : 

в 2. 
Е Служебные и бытовые 
_ Административное помещение 6 6 * >. 
Помещение персонала 8 8* 2 
Бельевая 7 7* 2. 
Гардероб персонала 00 29 + ео 
Душевые, туалеты ро 
у 11 11 * о 
Технические 2 
Венткамеры, элек 

, трощитовая, тепло- * 

вой пункт, машинное отделение Я 38 : 








_ Охлаждаемых камер 


и, 


Всего , 











—ы—__ 


* Помешен 
ь ния, 
_ Данным СНиП, ” 










площади которых, 


> 


ул 
и 
2. 
2. 


ююююююю ю 
ню 0-е мо 
ю-о` 


© 


Глава 


х Расчет площадей помещений , . о. 


ОГЛАВЛЕНИЕ 


1. Принципы и организация проектирования предприятий обще- 
ственного. питания Е 
Понятие о проекте и мете, цель, задачи и основные принципы 
проектирования г к... и 
Исходные данные для проектирования, стадии Баоработ: со- 
гласование и утве :ие проектов 
Строительные нормы и правила (СУ Чип) проектиров ания 'пред д: 
приятий общественного питания. ОИС: 
2. Размещение сети предприятий общественного питания и 0сС- 
новы технологических расчетов... ....... 
Принципы размещения и расчетные показатели развития сети 
предприятий общественного питания . . М Я 
Понятие о номенклатуре типов предприятий ЕЕ Ре 
Состав функциональных групп помещений .’. ...... 2 
Цель, задачи, последовательность выполнения технологических 
расчетов. .. о. и 
Определение мощности и производственной программы пред- 
приятий общественного питания „.... о. - а 
Расчет продуктов . . о А ‚80 
Графики реализации кулинарной продукции а я хай 
Определение ассортимента и выхода полуфабрикатов . Ве: 
Расчет численности персонала . - : С. . 40 


. Расчет и по); дбор технологического оборудования рее 2; зад 
. Расчет и подбор оборудования раздаточных  . .. :... 57 
. Расчет оборудования помещений для посетителей, служебных 


и бытовых помещений Пс У ОНАВАНУК О о, 61 


3. Планировочные решения предприятий общественного пи- 
АИ с. _. .. с ов ее 


Общие положения разработки технологических проектных ре- 
шений . . оо п ос. < о. 60 
Планировочные. решения функциональных групп помещений. . 70 
Принципы размещения оборудования и мебели на предприя- 
тиях общественного питания ‚ . с а. 


Понятие об установочных (монтажных) чертежах оборудова- 
НИЯ о, . С НН, че 


4. Архитектурно-строительные требования к проектированию 
предприятий общественного питания ...,..,.... 90 


Участок застройки, понятие о генеральном плане . 90 
Объемно-планировочное решение зданий .ь .. 92 
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43 Конструктивное рейх ие зданий, применяемые строительны 2 
материалы , . 2 а е Агранс 
Е о. а 
Глава 5. Интерьер предприятии о твенного питания , , А 25 Ос: 
= м. прияти 
1. Понятие ре, его элементы, 061 б 

5.1. Понятие об интерьере, его ‚ эщие требования к про технол 

ектированию ‚ .: , о * 1080 
абариты и пропорции, помещений; у. ав Е 

Тредметно-пространственная организация интерьера 58 

Знутренняя отделка и цветовое решение помещений , о: а АвТС 
‘стественное и искусственное освещение, . ,. . И ее: 
Акустическое благоустройство и микроклимат поме т. четов. В 
) | мещений , ‚. 158 Е. 

Нриложения че ее ое бое о шениям 
> 130 о В по 
> цестве! 
требован! 
общие тр 
3504000000- 


А- о — 





Сдано в 
Формат 6 
сокая печ 

т! 


Издатель 


Е Ленингра, 
| дового Кр 
книга» и! 
венном 1 

книжной 


9%, 





* [( 
а ь 
<< к в ` 
О — Ш 
а 
А 





А 


= 


25 Основы проектирования и 


3504000000—119 
А- 


Аграновский ЕВ. Д., Дмитриев Б. В 


< интерьер предз 
приятий общественного питания: Учебник для 


технол. отд-ний техникумов.— М.: Экономика, 
1982.— 144 с. 


Авторы рассматривают пор 
общественного питания, дают 1 
ЦИиПы размещения сети и прив 
четов. Большое внимание 
требованиям 
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›нятие интерьера, приводятся 
различного типа, излагаются 
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общественного питания. Даетс 
требования к интерьеру предпр 
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ь головное предприятие ордена Тру- 
Лезинтрадская типографии а объединения «Техническая 
донор Евгении Соколовой Союзполиграфпрома при Государст+ 
о итете СССР по делам издательств, полиграфии и 
ты говли. 198052, г. Ленинград, Л-52, Измайловский проч 
книжной торговли, о 








Издательетво „Экономика“ 
готовит к выпуску 


Некрутман С. В., Кирпичников В. П.., 
Леенсон Г. Х. Справочник механика 
предприятий общественного питания. 


В справочнике приведены сведения по 
монтажу и межремонтному обслужива- 
нию, а также правилам эксплуатации и 
способам устранения часто встречаю- 
щихся неисправностей оборудования. 

2-е издание справочника (1-е изда- 

ние — 1978 г.) дополнено материалами 
об автоматах и полуавтоматах для при- 
готовления кулинарных изделий, о ли- 
ниях для комплектации и раздачи комп- 
лексных обедов, линиях самобслужива- 
ния ИТ, Д. 
Книга предназначена для руководи- 
телеи предприятий общественного пита- 
ния, а также работников, занимающихся 
эксплуатацией и обслуживанием торго- 
во-технологического оборудования. 
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